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RESUMEN 
 
 
En esta investigación se estudia el sistema de producción de los trapiches 
paneleros del municipio de Santuario Risaralda con el fin de establecer o proponer 
posibles mejoras que se pueden hacer en estos establecimientos, 
proporcionándoles herramientas que le permitan a estos productores llegar a un 
estado de producción idónea, para así poder penetrar nuevos mercados, pero 
contando además, con el análisis previo, que les ayuden a optimizar los recursos 
con los que cada uno cuenta. 
 
Para esto, se ha tomado como población los tres (3) trapiches existentes en este 
municipio, en donde a partir de la observación, indagación y análisis se logra 
entender cuál es la forma de producción de ellos, lo que además, permitió realizar 
diagnósticos tanto internos como externos para establecer el estado actual de 
cada uno de ellos con respecto a factores como productividad, competitividad y 
calidad. Para lograr determinar estos factores fue necesario la utilización de 
herramientas de producción que permitieron calcular la eficiencia en la producción 
y así establecer si son competitivos o no, además de recurrir a las normas 
técnicas de calidad en la Producción y Comercialización de Panela para el 
consumo Humano y así poder identificar si la panela producida en estos lugares 
es apta para el consumo humano y si los productores cumplen con las normas de 
calidad exigidas. 
 
Los resultados demuestran la posibilidad que estos trapiches tienen, una vez 
estén estructurados y organizados podrán ser competitivos logrando penetrar 
nuevos mercados, en donde su expansión o desarrollo sería exitoso, pero para 
esto es necesario trabajar en ciertas falencias e implementar herramientas tanto 
en sus sistemas productivos y el control en la producción como tal; como en la 
estructura de la organización, pues en la actualidad presentan desorganización en 
este campo, lo que dificulta determinar qué tan rentable es para ellos producir 
panela. 
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ABSTRACT 
 
 
This research studies the production system of the sugar mills in the municipality of 
Santuario Risaralda in order to establish or suggest possible improvements that 
can be made in these establishments, providing tools that allow these producers to 
reach a state of ideal production, in order to penetrate new markets, but it also 
obtained the previous analysis, to help them optimize the resources that each 
account. 
 
 
For this population is taken as three (3) existing mills in this county, where from the 
observation, inquiry and analysis, we can understand what is the way of producing 
them, which also allowed for both diagnostic internal and external to establish the 
current status of each with respect to factors such as productivity, competitiveness 
and quality. In order to determine these factors was necessary to use production 
tools that enabled the calculation of production efficiency and establish whether 
they are competitive or not, and use technical standards of quality in the production 
and commercialization of Panela for human consumption so we can identify 
whether the panela produced in these places is suitable for human consumption 
and if producers meet the required quality standards. 
 
 
The results demonstrate the possibility that these mills have, once they are 
structured and organized can be competitive getting into new markets where 
expansion or development would be successful, but this requires work on certain 
shortcomings and implement tools both in their production systems and control in 
the production as such, as in the structure of the organization, as currently 
presented disorganization in this field, making it difficult to determine how profitable 
it is for them to produce panela. 
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INTRODUCCION 
 
 
La presente investigación busca mejorar la productividad y la eficiencia en los 
trapiches existentes en el municipio de Santuario Risaralda, con el fin de contribuir 
así al crecimiento de estas organizaciones y lograr a su vez la expansión de las 
mismas, lo que a su vez puede significar desarrollo para la región y el 
departamento en algunos municipios, con un mayor aporte en este sentido se 
podrá ver beneficiada la comunidad santuareña, ya que muchas de las familias de 
este municipio viven del cultivo de caña y la producción de panela. 
 
Aunque Santuario es un municipio netamente cafetero, se puede observar que en  
algunas veredas que limitan con el municipio de la Virginia Risaralda, se 
encuentran varios trapiches productores de panela, lo que hizo necesario e 
importante realizar este estudio en estas organizaciones para generar el 
crecimiento, aumento de la productividad y fomentar aún más la actividad 
económica y comercial de la región. 
 
Para llevar a cabo este estudio, fue necesario conocer más sobre el origen de este 
producto en el país, como también, sus beneficios, el proceso productivo, su 
consumo, la manera en que cada trapiche produce, consiguiendo identificar 
aspectos importantes que permitieron realizar diagnósticos con el fin de detectar 
falencias que estas organizaciones presentan, buscando proponer mejoras y 
diseñar estrategias que ayuden a que estas empresas logren ser competitivas y 
productivas, además que cumplan con las normas establecidas de calidad y los 
organismos de higiene y salubridad, ya que este tipo de establecimientos 
presentan dificultades en aspectos de higiene debido al proceso productivo que en 
la actualidad utilizan.  
  
Con  esta investigación se buscó determinar sobre sí es posible mejorar el sistema 
productivo de la panela en el municipio de Santuario Risaralda y que pueda 
además, servir de base para la toma de decisiones al momento de establecer 
cambios en las organizaciones y se pueda tener la seguridad de que lo que integra 
este estudio, pueda ser aplicado, como también brindarle a los productores la 
oportunidad de optimizar sus recursos, cumplir con estándares de calidad y ser 
eficientes y competitivos, logrando así, ser organizaciones exitosas y aportando al 
desarrollo y crecimiento del sector panelero en el país. 
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GLOSARIO 
 
 
Aditivo: Sustancia que se añade a un producto para conservarlo o mejorarlo 
 
 
Bagazo: Residuo que resulta después de la extracción del jugo de caña. 
 
 
BPA: Buenas Prácticas Agrícolas; conjunto de prácticas que buscan garantizar la 
inocuidad de los productos agrícolas, la protección del medio ambiente, la 
seguridad y el bienestar de los trabajadores y la sanidad agropecuaria. 
 
 
BPM: Buenas Prácticas de Manufactura; principios básicos y prácticos generales 
de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, 
almacenamiento, transporte y distribución de alimentos de consumo humano. 
 
 
Colorante: Sustancia que añadida a ciertos alimentos sirve para darles color. 
 
 
Grados Brix: Medida utilizada en unidades porcentuales para determinar el 
contenido total de sólidos solubles en el jugo de la caña. 
 
 
Higroscópicas: Propiedad de algunas sustancias de absorber y exhalar la 
humedad según el medio en que se encuentran. 
 
 
Melado: En la fabricación del azúcar de caña, jarabe que se obtiene por 
evaporación del jugo purificado de la caña antes de concentrarlo al punto de 
cristalización en los tachos. 
 
 
Molienda: Tiempo que dura la operación de moler la caña de azúcar. 
 
 
Molino: Aparato con que, por un procedimiento determinado, se quebranta, 
machaca, muele la caña de azúcar para la obtención del jugo. 
 
 
Rendimiento: Proporción entre el producto o el resultado obtenido y los medios 
utilizados. 
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Tachos: Paila grande en que se acaba de cocer el melado y se le da el punto final 
a la panela. 
 
 
Trapiches: hace referencia a los establecimientos productores de panela, en el 
que utilizan molino para extraer el jugo de de la caña de azúcar. 
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INVESTIGACIÓN DE LOS TRAPICHES DEL MUNICIPIO DE SANTUARIO 
RISARALDA, ANÁLISIS DE PRODUCTIVIDAD Y OPORTUNIDADES DE 
MEJORA PARA LA COMPETITIVIDAD DEL SECTOR 
 
 
1. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 
 
 
1.1 Planteamiento del problema 
 
 
La producción de panela es una de las principales actividades agropecuarias de 
Colombia. En el año 2004 la panela contribuyó con el 4,1% del PIB agropecuario 
sin incluir el café, y participó con el 11.8% de los cultivos permanentes y el 6,5% 
del área total cultivada en Colombia. Se calcula que en todo el país existen 70.000 
unidades agrícolas que cultivan caña panelera y 15.000 trapiches, generando 
aproximadamente 350.000 empleos que representan el 12% de la población rural 
económicamente activa. Ocupó en ese año el puesto nueve en contribución al 
valor de la producción superado a productos como el maíz, arroz, cacao, frijol, 
sorgo, plátano de exportación, tabaco, algodón, soya, trigo y cebada, entre otros.[1]  
 
 
En cuanto a Risaralda tenemos que hay capacidades de producción superiores a 
los 300 Kg. de panela por hora y presenta una inversión de capital considerable 
(superior a los $ 60 millones).[2] La Panela es la base del sustento de miles de 
familias campesinas, quienes producen en unidades de pequeña escala, con 
mano de obra familiar y afrontan muchas dificultades para modernizar su 
producción y expandir sus mercados. Este es el panorama que se observa en el 
municipio de Santuario en el departamento de Risaralda, este municipio cuenta 
con tres trapiches que comercializan su producto en la región y el departamento, 
pero solo uno de ellos está bien posicionado en el mercado, cuenta además con 
una amplia y adecuada infraestructura para mejorar su productividad, dejando a 
estos otros dos trapiches existentes en la zona con pocas posibilidades de ser 
competitivos en el mercado.  
 
 
 
[1] 
MARTÍNEZ COVALEDA, Héctor. La competitividad de las cadenas agras productivas en Colombia. En: Análisis de su 
Estructura y Dinámica (1991 – 2004). [en línea] 714p [consultado 21 de Sep. 2011]. Disponible 
en<http://books.google.com.co/books?id=HigqAAAAYAAJ&pg=PA285&dq=fedepanela+risaralda&hl=es&source=gbs_toc_r&
cad=4#v=onepage&q&f=false>  
 
[2]  
MARTÍNEZ COVALEDA, Héctor. La estructura de la producción de panela En: La cadena agroindustrial de la panela en 
Colombia. [en línea]. Documento de Trabajo No. 5. 4p. [consultado 06 de Nov. 2011]. Disponible en: < 
http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/2005112163343_caracterizacion_panela.pdf>. 
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En la mayoría de los trapiches, no se dispone de un área bien adecuada para 
batido, moldeo y empaque de la panela; caracterizada como tal, por lo tanto al 
producto se adhieren impurezas e insectos, además de la contaminación que 
producen personas extrañas al proceso y animales domésticos, condiciones que 
influyen en la presentación final y afectan su comercialización, esto, debido a la 
falta de organización por parte de los productores, que les permita regular las 
actividades productivas y de comercialización de su producto.  
 
 
Otro aspecto importante que presentan estos trapiches es la ubicación y el poco 
terreno con el que cuentan para ampliar y mejorar su infraestructura para 
respuesta de un sistema de producción proyectado a ampliar sus demandas.  
 
 
Es por esto que se ve necesario realizar una investigación en estas 
organizaciones, ya que de continuar en este panorama, el futuro para el gremio 
panelero no sería muy alentador, pues no estarían en las condiciones necesarias 
para competir en el mercado, además de que no cumplirían con las normas de 
higiene y seguridad exigidas por ley, y por ende, no estarían en capacidad 
suficiente para cumplir con factores importantes como, eficiencia, productividad, 
calidad, competitividad, desarrollo y crecimiento para estas organizaciones y la 
región. 
 
 
 
1.2 Formulación del problema 
 
 
¿Es posible mejorar el sistema de producción de panela en el municipio de 
Santuario Risaralda con el propósito de aumentar la producción y la competitividad 
del sector en la región? 
 
¿La ubicación de los trapiches existentes en esta región, permiten realizar ciertos 
cambios que son necesarios para lograr esto? 
 
 
1.3  Sistematización del problema 
 
 
¿El sistema tradicional de producción de panela ha sido eficiente para ellos? 
 
¿Se ha realizado un diagnóstico sobre la rentabilidad actual de la producción de la 
panela? 
 
¿Son necesarios cambios en el sistema de producción y éstos podrían mejorar la 
productividad? 
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¿Se forman y capacitan a los trabajadores u operarios en la producción y 
elaboración de panela de manera eficiente? 
 
¿Estarían los productores de panela dispuestos a realizar estos cambios? 
 
 
1.4  Hipótesis 
 
 
1.4.1  Hipótesis de primer grado. 
 
 
- El gremio panelero del municipio de Santuario Risaralda no realizan 
campañas de promoción del consumo de panela y sus derivados. 
 
- En esta región del país el sistema de producción de panela es totalmente 
tradicional, desarrollado con mano de obra familiar por lo que presentan 
muchas dificultades para su modernización. 
 
- En la mayoría de los trapiches no se dispone de áreas para cada parte del 
proceso productivo, obteniendo así un producto de baja calidad y altos 
costos de producción. 
 
- Gran parte de los trapiches no cumplen con las normas de higiene y 
seguridad exigidas por ley, por lo tanto, no se encuentran en condiciones 
suficientes para cumplir con estándares de calidad, eficiencia, 
competitividad, confiabilidad, entre otros. 
 
 
1.4.2 Hipótesis de segundo grado. 
 
 
- La falta de capacitación y de profesionalización de los productores de 
panela en el municipio de Santuario generan estancamientos para estas 
organizaciones, por ende, no se encuentran preparados para adecuar la 
planta de producción de modo que sea eficiente, además del 
desconocimiento de normas de higiene y seguridad industrial, lo que influye 
significativamente en la calidad, productividad, competitividad y el 
crecimiento de estas organizaciones en general. 
 
 
- Los trapiches de estas región del país, son en su mayoría productores en 
pequeña escala, por lo tanto, no poseen los recursos y presupuestos 
necesarios para desarrollar campañas de promoción y estrategias de 
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mercadeo, lo que les permita modernizar o tecnificar su producción y abrir 
nuevos mercados de comercialización. 
 
 
1.4.3  Hipótesis de tercer grado 
 
 
- El sistema de producción de los trapiches del municipio de Santuario 
Risaralda y la baja competitividad, calidad e ineficiencia son el panorama 
que presentan estas organizaciones debido a la falta de capacitación y 
educación tanto de operarios como de productores de panela, por lo tanto, 
necesitan una evaluación y propuestas de mejoras en el sistema de 
producción, además de diseñar estrategias de mercadeo que les permitan 
cumplir con todos estos estándares y el desarrollo de los trapiches en la 
región. 
 
- Al ser ésta una investigación basada en la observación para así realizar 
diagnósticos e inferir sobre el estado y la forma de producción de los 
trapiches paneleros de Santuario Risaralda, no se llegará hasta el análisis 
de este tipo de hipótesis, ya que esta, solo es empleada en investigaciones 
de mayor grado de estudio, basados además de experimentos. 
 
 
1.5 Justificación 
 
 
1.5.1   Justificación Teórica. De acuerdo a lo que se ha podido analizar sobre la 
situación actual de los trapiches en el país y en la región, es importante 
determinar sí las herramientas obtenidas y los modelos aprendidos 
durante el proceso de formación pueden ser aplicadas a estos trapiches, 
además de identificar, desde las bases teóricas de la producción y de la 
estructura organizacional en general de una organización,  mecanismos 
que permitan aplicar dichos instrumentos en estos lugares, con el fin de 
aportar las bases necesarias para empezar a realizar cambios en estos 
establecimientos que los lleven al crecimiento y desarrollo como 
organizaciones. 
 
Dado que  la panela es un producto bastante importante para la economía 
del país, hace aún más significativo realizar este estudio en el municipio 
de Santuario Risaralda ya que en este lugar se encuentran algunos 
trapiches que podrían  llegar a ser un eslabón importante en la economía 
de la región pero que presentan algunas deficiencias en su sistema de 
producción, lo que dificulta el desarrollo tanto de estas organizaciones 
como del municipio y de la región como tal, por lo tanto, con este estudio 
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se estarían dando las herramientas necesarias, desde el conocimiento, de 
aspectos de producción, que se saben que en otros tipos de procesos de 
producción son bastante útiles y que ayudan a lograr que se produzca de 
manera eficiente y con calidad, buscando detectar si estos también son 
aplicables para el proceso de producción de la panela en los 
establecimientos productores de panela del municipio ya mencionado.  
 
 
1.5.2   Metodológica: por otro lado, abordar los diferentes modelos de 
producción es interesante puesto que se considera que es mediante la 
introducción, ajuste y mejora de modelos que las empresas pueden 
permanecer en el mercado en el mediano y largo plazo, por lo que 
conocer las opciones que tiene la empresa para mejorar su conocimiento 
respecto a qué y cómo hacer las cosas, incluye considerar y entender este 
tipo de modelos y propuestas que permitan mejorar dichos sistemas de 
producción. 
 
 
1.5.3   Práctica: está investigación le estaría aportando una importante 
herramienta a estas organizaciones para mejorar sus sistemas de 
producción, además de pasar a ser competitivos en el mercado, producir 
con calidad y eficiencia, también puede dar paso a nuevas investigaciones 
o continuar desde esta, en donde se pase a una etapa de ejecución del 
proyecto y se de la implementación de las propuestas que se harán en 
este estudio, dando así un aporte importante a investigaciones de este tipo 
en el sector panelero. Con este estudio se estarían viendo beneficiados 
los productores de panela y los empleados de estas organizaciones, pero 
a su vez la comunidad santuareña se vería plenamente beneficiada con el 
desarrollo y crecimiento de estos trapiches, ya que así se generaría 
empleo en la región y se darían nuevas oportunidades para mejorar la 
calidad de vida de estas personas, dado que se estaría aportando a la 
economía no sólo de la región sino del país como tal. 
 
 
 
1.6 Objetivos 
 
 
1.6.1 Objetivo general. Proponer mejoras en el sistema de producción de panela 
en el municipio de Santuario Risaralda con el propósito de incrementar la 
productividad y la competitividad del sector. 
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1.6.2 Objetivos específicos. 
 
 
 Determinar si el sistema tradicional de producción de panela ha sido 
eficiente para los trapiches del municipio de santuario Risaralda. 
 
 Realizar un diagnóstico sobre la rentabilidad actual de la producción de la 
panela en la región. 
 
 Establecer si son necesarios cambios en el sistema de producción que 
ayuden a mejorar la productividad de estas organizaciones. 
 
 Proponer programas de capacitación a los trabajadores u operarios en la 
producción y elaboración de panela de manera eficiente. 
 
 Diseñar estrategias que permitan a los productores de panela estar 
dispuestos a realizar cambios en sus organizaciones. 
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2. MARCO DE REFERENCIA 
 
 
2.1   Marco teórico  
 
En un mundo de globalización, es importante estar en constante avance y 
crecimiento, nuevos desarrollos tecnológicos e industriales, lo que permita ser un 
país productivo y por ende competitivo, es por esto que es necesario trabajar en la 
industrialización de las empresas colombianas y sobre todo del sector 
agropecuario de Colombia; sector que es bastante importante para la economía 
nacional, pero debido a la ineficiencia que presenta muchas de estas 
organizaciones se corre el riesgo de no estar al nivel de muchas empresas 
nacionales e internacionales, lo que impida competir con diferentes mercados. 
 
 
Cabe anotar que se conoce por globalización [3] “al fenómeno de apertura de las 
economías y las fronteras, como resultado del incremento de los intercambios 
comerciales, los movimientos de capitales, la circulación de las personas y las 
ideas, la difusión de la información, los conocimientos y las técnicas, y de un 
proceso de desregulación, es decir, que este proceso es también de tipo 
económico, tecnológico, social y cultural a gran escala”. 
 
 
Ahora bien, tenemos que el sistema productivo del sector panelero, el cual es el 
objeto de estudio en esta investigación presenta demasiadas falencias en su 
producción debido a la falta de modernización de sus plantas y de tecnificación, 
pues tenemos que su producción es en su mayoría artesanal o tradicional. 
 
 
En el ámbito mundial, Colombia es el segundo mayor productor de panela y el 
mayor consumidor per cápita del mundo. Sin embargo, por su carácter de 
producto no transable, la producción se orienta casi completamente al mercado 
interno, lo cual no le permite ampliar su demanda fácilmente.[4]  
 
 
 
 
 
 
[3] 
Glosario de definiciones de la Unión Europea. [en línea]. [consultado 28 de Nov. 2011] Disponible 
en: <http://www.definicionlegal.com/definicionde/Globalizacion.htm> 
 
[4]  
MARTÍNEZ COVALEDA, Héctor. La estructura de la producción de panela En: La cadena agroindustrial de 
la panela en Colombia. [en línea]. Documento de Trabajo No. 5. 4p. [consultado 06 de Nov. 2011]. Disponible 
en: < http://www.agronet.gov.co/www/docs_agronet/2005112163343_caracterizacion_panela.pdf>. 
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Por otra parte, según el Instituto de Investigaciones Tecnológicas (IIT), alguna 
recomendaciones técnicas especifican que para la industria panelera los buenos 
niveles de extracción de jugo deben estar entre el 75 y 80% respecto del peso 
inicial de la caña, sin embargo, las evaluaciones preliminares han indicado que la 
totalidad de los molinos instalados en los trapiches sólo extraen entre un 45 y 
60%. Esto quiere decir que se están perdiendo, en promedio aproximadamente, 
25 kilogramos de panela por tonelada de caña, lo que representa una pérdida de 
panela de 185.600 toneladas en 1976, equivalente a una suma que está dentro de 
los dos mil y tres mil millones de pesos.[5]  
 
 
Aunque en la información anterior se dice que la pérdida registrada fue para el año 
1976, en la actualidad no estamos muy lejos de ese panorama, pues la 
tecnificación e industrialización de los trapiches colombianos y en Risaralda como 
tal, no ha avanzado, por el contrario, se puede pensar incluso que ha tenido un 
retroceso en sus niveles de producción. 
 
 
De otro lado, encontramos la falta de competitividad de este tipo de 
organizaciones en el sector, debido a la falta de capacitación e inexperiencia de la 
mayoría de los productores, no cuentan con los conocimientos necesarios ni las 
técnicas debidas para ser competitivos en el mercado, dejando a este sector un 
poco aislado del resto de las actividades económicas del país y en sí los deja en 
desventaja con respecto a desarrollo y crecimiento. 
 
 
De acuerdo al modelo planteado por Michael Porter el cual es el modelo de las 
cinco fuerzas de la industria, en el que dice que estas fuerzas ayudan a explicar 
el nivel general de rentabilidad que podríamos esperar en una industria 
determinada, y estos cinco factores son: la intensidad actual de la competencia, 
la presencia de productos sustitutos, el poder de los compradores, el poder 
de los proveedores, y la entrada de nuevas empresas.[6] 
 
 
 
 
 
 
 
 
[5] 
AYALA RAMÍREZ, Jaime. Consideraciones técnicas acerca de los molinos de caña para panela 
en Colombia: En: Instituto de investigaciones tecnológicas. Vol. 21, No. 119 (Mayo-Junio, 1979); p. 
7 – 46. 
 
[6] 
OSTER, Sharon. Análisis moderno de la competitividad : Tercera edición. México : Gráficas 
monte albán, S.A. de C.V., 2000. 495 p.  
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Para el sector panelero, vemos que este modelo es aplicable ya que con respecto 
al primer factor (la intensidad actual de la competencia), podemos decir que 
tenemos, que en algunos trapiches si están recurriendo a la industrialización y 
tecnificación, pues en algunos lugares han implementado máquinas a vapor que 
ayudan a que el proceso sea más rápido y eficiente, por ende es necesario que los 
demás productores se capaciten en este aspecto, además  también se ve reflejado 
el otro factor: la presencia de productos sustitutos que tratan de dejar el 
consumo de panela a un lado, y por ende interviene también el poder de los 
compradores, es por esto que es necesario utilizar estrategias de mercadeo 
para lograr captar la atención de los clientes e incursionar en nuevos mercados, 
entre otros factores que son importantes para lograr la competitividad del sector 
panelero en la región. 
 
 
Es también importante resaltar la falta de organización y planeación dentro de 
estas organizaciones, lo que dificulta aún más el desarrollo de estas, pues no 
cuentan con un panorama claro de su papel dentro de la economía y la industria, 
además no tienen sus metas propiamente establecidas, lo que los afecta de 
manera significativa.  
 
 
Según Ernesto Baena Marulanda apoyado en Millán dice que: la competitividad, 
la capacidad de una región para sostener y expandir su participación en los 
mercados internacionales y elevar el nivel de vida de su población, exige la 
incorporación de progreso técnica. Así, la productividad se convierte en la 
condición vital de la competitividad y ésta en el motor del desarrollo 
regional.[7] 
 
 
Sin embargo, notamos que la agroindustria panelera ha afrontado crisis como 
sobreproducción, bajos precios y sobre todo falta de organización para la 
comercialización de su producto. Lo cual, le ha impedido aplicar nuevas y mejores 
tecnologías que le permita obtener un producto de mayor calidad y más atractivo 
para el consumidor.  
 
 
 
 
[7] 
BAENA MARULANDA, Ernesto. Estudio de competitividad de la industria del departamento de Risaralda 
(Colombia): Desarrollo regional. Valencia, Octubre de 2003, 326 p. Tesis (Doctor Ingeniero Industrial). 
Universidad Politécnica de Valencia. Escuela técnica superior de Ingenieros industriales. Departamento de 
organización de empresas. 
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Además, los costos de producción cambian de acuerdo a la zona productora y al 
tipo de tecnología empleada. Se cuenta con información proporcionada por 
Fedepanela para producción tradicional y tecnificada en Risaralda. Los costos de 
producción están divididos en la fase de cultivo de caña y la fase de producción de 
panela; la primera, incluye desde la preparación del terreno, siembras, control de 
malezas hasta el corte y adecuación del terreno después de la primera cosecha; la 
producción de panela, incluye alce y transporte de caña, el proceso de producción 
y el transporte al mercado. 
 
 
Mientras tanto, en Risaralda, independientemente del tipo de tecnología, tampoco 
es común el uso de fertilizantes, correctivos o herbicidas, sólo se emplean 
pequeñas cantidades de correctivos en esquemas de producción asociativos y 
tecnificados.  
 
 
Por otra parte, a partir de la crisis cafetera se promovió en el departamento el 
cultivo de la caña panelera y la producción de panela como una alternativa de 
desarrollo de la población más pobre la zona. En el departamento existen 1 253 
hectáreas de caña panelera tecnificada y 2989 de caña tradicional, lo que significa 
que sólo el 29.5% de la producción es tecnificada. En el departamento con 2.256 
unidades productivas de panela produce 25.875 toneladas, de las cuales el 13,3% 
(3.450 toneladas) son producidas artesanalmente en 154 trapiches por 700 
productores del municipio de Pueblo Rico. [8] 
 
 
Por otro lado el Programa Mundial de Alimentos de la Organización de Naciones 
Unidas, ONU, podría empezar a comprarles panela a los productores de este 
producto del Departamento de Risaralda, si se lleva a cabo un proyecto por medio 
del cual las estructuras regionales de producción risaraldense deben ajustarse a 
unos lineamientos específicos.  
 
 
León Jaime Gallego Carmona, Director del Programa “Risaralda Invierte en 
Seguridad Alimentaria y Nutricional RISA”, fue quien informó acerca de esta 
oportunidad  que  tiene  Risaralda, en  un  encuentro  que  tuvo en Bogotá con la 
 
 
 
[8] 
“Consolidación de la cadena  caña y panela del municipio de Pueblo Rico Risaralda”. [en línea]. 
[Consultado 11 de May. 2012] Disponible en: 
<http://www.codesarrollo.org.co/alianzas/alianzas/risaralda/productos/panela/PRESENTACION/PRESEN
TACION%20CANA%20Y%20PANELA%20PUEBLO%20RICO%20RISARALDA.pdf>. 
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Oficial de Nutrición, Salud y Educación y con el consultor de Microrregiones del 
Programa Mundial de Alimentos de la ONU en Colombia, Guillermo Fuenmayor. [9] 
 
 
Según Gallego Carmona con el fin de lograr que la ONU compre este producto de 
gran importancia para Risaralda, ya se comenzó a estructurar un proyecto con el 
que se espera mejorar las infraestructuras de los pequeños productores de 
panela, para que de esta manera se pueda cumplir con las exigencias que hace el 
Programa Mundial de Alimentos, adecuando estos productos a los parámetros de 
calidad e inocuidad pedidos. 
 
 
2.2   Marco conceptual 
 
 
Agroindustria: Según la FAO una definición común y tradicional de la 
agroindustria se refiere a las subseries de actividades de manufacturación 
mediante las cuales se elaboran materias primas y productos intermedios 
derivados del sector agrícola, la agroindustria significa así la transformación de 
productos procedentes de la agricultura, la actividad forestal y la pesca[10], es decir 
que agroindustrias o empresa agroindustrial es una organización que participa 
directamente o como intermediaria en la producción agraria, procesamiento 
industrial o comercialización de bienes comestibles o de fibra. El concepto de 
agroindustria agrupa a todos los participantes en la industria agraria, que no sólo 
son los proveedores de tierra, capital y trabajo, sino también a las instituciones del 
mercado para la comunicación y movimiento de los artículos, así como a las 
instituciones y mecanismos de coordinación entre sus componentes.  
 
 
Sistemas productivos o de producción: Estos son los responsables de la 
producción de bienes y servicios de las organizaciones. Es allí donde los 
ingenieros o jefes de producción toman decisiones que se relacionan con la 
función de operaciones y los sistemas de transformación que utilizan; de igual 
manera los sistemas de producción tienen la capacidad de Involucrar las 
actividades diarias de adquisición y consumo de recursos. 
 
 
 
 
[9] 
Risaralda podría vender panela a la ONU. [en línea]. [Consultado 11 de May. 2012] 
Disponible en: <http://www.buenanota.org/2/index.php?option=com_k2&view=item&id=639:risaralda-
podr%C3%ADa-vender-panela-a-la-onu&Itemid=92> 
 
[10]  
FAO. La agroindustria y el desarrollo económico En: El estado mundial de la agricultura y la alimentación 
1997. [en línea]. [consultado 28 de Nov. 2011]. Disponible en:   
< http://www.fao.org/docrep/w5800s/w5800s12.htm>.  
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El análisis de este sistema permite conocer de una forma más efectiva las 
condiciones en que se encuentra la empresa con referencia en el sistema 
productivo y por ende poder determinar el nivel de eficiencia de estos sistemas de 
producción o si estos requieren implementación de nuevos modelos o de mejoras 
de los mismos. 
 
 
Eficiencia en la producción: Busca que en la producción, los gastos de recursos 
(desperdicios) para cualquier objetivo distinto de la creación del producto para el 
cliente final sean reducidos o eliminados, es por esto que la eficiencia en la 
producción es un ejemplo actual de los grandes temas recurrentes en la vida 
humana de aumentar la eficiencia, la reducción de residuos y la utilización de 
métodos empíricos para decidir qué métodos son los más apropiados de 
implementar en los diferentes sistemas de producción.  
 
 
Productividad y competitividad: la productividad es la relación entre la 
producción obtenida y la cantidad de un insumo o recurso aplicado, es decir, que 
se refiere a que una empresa logra resultados más eficientes a un menor costo, 
con el fin de incrementar la satisfacción de los clientes  y la rentabilidad, cuán 
mayor sea la productividad de una empresa, más útil será para la comunidad 
gracias a que ésta se expande y genera empleo e impuestos y la competitividad 
se refiere a que una organización logre mantenerse y permanecer en el mercado a 
largo plazo, para esto, es necesario trabajar siempre con innovación de manera 
que se fomente la apertura de mercados y generar credibilidad y confianza en la 
marca a través del control de calidad y la garantía, es por esto, que podemos decir 
que la productividad conlleva a la competitividad, ya que, una empresa productiva 
se encuentra en capacidad ser competitiva en el mercado. 
 
 
Calidad y confiabilidad: se entiende por calidad a las propiedades de un 
producto, servicio, proceso o sistema, que permiten apreciarla como igual, mejor o 
peor que cualquier otra de su misma especie. Y confiabilidad se puede definir 
como la capacidad de un producto de realizar su función de la manera prevista, 
por lo tanto tenemos que la calidad se relaciona directamente con la confiabilidad. 
  
 
 
2.3  Marco situacional 
 
Los trapiches en los cuales se va a realizar esta investigación quedan ubicados en 
el área rural del municipio de Santuario del departamento de Risaralda, el cual fue 
fundado en 1886, nació bajo tutela administrativa de Anserma, haciendo parte del 
estado del Cauca. En 1892 se adhirió al nuevo municipio de San Antonio de Apía, 
un año más tarde se creó la primera escuela y en 1894 dejo de ser caserío para 
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ser declarado corregimiento, convirtiéndose en parroquia en 1906. En 1907, fue 
erigido Municipio. 
 
 
Este  está ubicado a 64 km de la capital departamental en la región centro 
occidente del Departamento de Risaralda, (Risaralda es uno de los 32 
departamentos de Colombia. Cuenta con una población aproximada de 897.509 
habitantes, y se estima que para el 2012 esta población supere el millón de 
habitantes. La capital es  Pereira, y las principales ciudades 
son Dosquebradas, Santa Rosa de Cabal y La Virginia. Está localizado en el 
centro-occidente del país, limita al norte con los departamentos 
de Antioquia y Caldas, por el sur con Quindío y Valle del Cauca, por el oriente 
con Tolima, por el noroccidente con Chocó y por el occidente con el Valle del 
Cauca. Junto con Caldas y Quindío conforma la región llamada Eje Cafetero. 12 
de sus 14 municipios fueron declarados Patrimonio de la Humanidad por 
la Unesco en 2011). 
 
 
Santuario en el lado oriental de la Cordillera Occidental, Limita con los Municipios 
de Pueblo Rico, Apia, La Celia y Balboa y los Departamentos Valle del 
Cauca y Caldas. Cuenta con una población superior a los 15.000 habitantes y en 
su territorio se encuentra parte del Parque Nacional Natural Tatamá y el Parque 
Municipal Natural Planes de San Rafael, por esta razón se le conoce como "La 
Perla de Tatamá". Una de las características que simboliza la cultura popular hace 
referencia a las fiestas aniversarias, fiestas de la Virgen del Carmen, feria 
Agropecuaria y ganadera y fiesta del Ancestro Paisa. 
 
 
 Sitios de Interés: 
 Parque Nacional Natural 
Tatamá, 
 Iglesia María Inmaculada, 
 Calle Real, 
 Valle y mirador del río Mapa, 
 Sendero ecológico vereda La 
Cumbre, 
 Centro de visitantes Planes de 
San Rafael y mirador de 
Peralonso, 
 Polideportivo Municipal, 
 Paraje recreacional Los 
Balcones  
 Balneario La Marina. 
 
 
 Economía. Como se ha mencionado, el café, es la actividad agrícola 
más importante y en consecuencia, la fuente de ocupación y de 
ingresos más determinante de los habitantes del municipio, sin 
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embargo, de acuerdo a la información  obtenida de la página web del 
municipio, nos indica que el 0.91% del área del municipio es utilizado 
en el cultivo de caña de azúcar, siendo este, el tercero, antecedido por 
el café con un 71,06% y los cultivos transitorios con el 1.02% en cuanto 
a cultivos se refiere, pues se puede observar que existen mayores 
porcentajes pero estos no son cultivos, es decir, son de tipo natural, 
como bosques, praderas, entre otros. Por lo tanto, este tipo de cultivos 
puede ir ganando participación dentro del municipio, para esto es 
importante lograr el desarrollo de los trapiches existentes y así enfatizar 
en este tipo de cultivos. Dicha información se puede apreciar en la 
siguiente tabla. 
 
 
Tabla 1. Distribución del uso de tierras en el municipio de Santuario 
Risaralda 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente. Página web oficial del municipio  
<http://santuario-risaralda.gov.co/nuestromunicipio.shtml?apc=mdxx1-&m=f#arriba> 
 
 
 
 
USO ÁREA % 
Café 6.280 71,06 
Bosques 1.137 12,86 
Praderas 900 10,18 
Rastrojos 255 2,89 
Cultivos transitorios 90 1,02 
Caña de azúcar 80 0,91 
Mora 36 0,41 
Pastos 25 0,28 
Granadilla 20 0,23 
Plátano (monocultivo) 15 0,17 
TOTAL 8.838 100 
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2.4  Marco normativo y/o legal 
 
 Resolución Número 0779 de 2006 del Ministerio de la Protección 
social  
 
17 de MAR. de 2006 
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios  
que se deben cumplir en la producción y comercialización de la panela para 
consumo humano y se dictan otras disposiciones. 
 
 
T I T U L O I 
 
CAPITULO I 
Objeto y campo de aplicación 
 
 
Artículo 1°. Objeto. La presente resolución tiene por objeto establecer el 
reglamento técnico a través del cual se señalan los requisitos sanitarios que 
deben cumplir los establecimientos denominados trapiches paneleros y 
centrales de acopio de mieles procedentes de trapiches que fabriquen, 
procesen, envasen, transporten, expendan, importen, exporten y 
comercialicen la panela con destino al consumo humano, en el territorio 
nacional, con el fin de proteger la salud y la seguridad humana y prevenir las 
prácticas que puedan inducir al error a los consumidores. 
 
 
Artículo 2°. Campo de aplicación. Las disposiciones contenidas en el 
reglamento técnico que se establece mediante la presente resolución se 
aplican a la panela para el consumo humano, cuya partida arancelaria es el 
número 1701.11.10.00, la cual debe actualizarse conforme a las 
modificaciones efectuadas al arancel de aduanas. 
 
 
CAPITULO II 
Condiciones generales de la panela 
 
 
Artículo 4°. De las condiciones generales de la panela. Además de los 
requisitos de calidad exigidos en el artículo siguiente, la panela debe cumplir 
con las siguientes condiciones generales: 
 
a) Estar libre de ataques de hongos, mohos, insectos y roedores; 
b) Elaborarse en establecimientos autorizados y que cumplan con requisitos 
higiénicos de fabricación. 
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CAPITULO III 
Requisitos y prohibiciones 
 
 
Artículo 5°. De los requisitos de calidad de la panela. La panela debe cumplir 
con los requisitos de calidad que a continuación se establecen: 
 
a) Requisitos físico-químicos 
 
 
 
 
 
b) Requisitos físico-químicos de la panela granulada o en polvo 
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Parágrafo. La autoridad sanitaria competente podrá requerir análisis 
adicionales diferentes a los previstos en esta resolución o métodos de 
análisis, con el fin de evitar cualquier riesgo para la salud o el bienestar de 
la comunidad. 
 
Las panelas que presenten defectos de fabricación, elaboradas en el 
mismo establecimiento podrán ser incorporadas a un nuevo proceso de 
producción siempre que no tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad 
del producto. 
 
Artículo 6°. Aditivos permitidos en la elaboración de panela.  
 
En la elaboración de panela, podrán utilizarse los siguientes aditivos: 
a) Reguladores de pH: Bicarbonato de sodio, ácido fosfórico, carbonato de 
calcio, ácido cítrico, grado alimenticio; 
b) Antiespumantes: Grasas y aceites vegetales, grado alimenticio; 
c) Clarificantes: Poliacrilamidas, balso, guásimo y cadillo. 
 
 
CAPITULO IV 
Condiciones sanitarias de los trapiches y de las centrales de acopio 
de mieles vírgenes 
 
 
Artículo 9°. Condiciones sanitarias de los trapiches.  
Los trapiches paneleros deben cumplir para su funcionamiento con las 
siguientes condiciones sanitarias y de salud ocupacional: 
 
1. Instalaciones físicas 
a) Estar ubicados en lugares alejados de focos de contaminación; 
b) Los alrededores deben estar libres de residuos sólidos y aguas 
residuales; 
c) Estar separados de cualquier tipo de vivienda; 
d) No se permite la presencia de animales y personas diferentes a los 
operarios en las áreas de producción; 
e) Delimitación física entre las áreas de recepción, producción, 
almacenamiento y servicios sanitarios; 
f) Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y bienestar de la 
comunidad; 
g) Los alrededores de los trapiches paneleros no deben presentar 
malezas, ni objetos o materiales en desuso; 
h) En los trapiches o en sus alrededores no se debe almacenar mieles de 
ingenio, mieles de otros trapiches paneleros, jarabe de maíz, azúcar y 
otros edulcorantes, blanqueadores ni colorantes y demás sustancias 
prohibidas señaladas en la presente resolución. 
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2. Instalaciones sanitarias 
a) El trapiche debe disponer de servicios sanitarios en cantidad suficiente, 
bien dotados y en buenas condiciones; 
b) Los servicios sanitarios deben estar conectados a un sistema de 
disposición de residuos. 
 
3. Personal manipulador 
a) Los operarios deben tener uniformes limpios y en buen estado; 
b) Lavarse las manos con agua y jabón y mantener las uñas cortas, 
limpias y sin esmalte; 
c) No usar joyas, ni comer, ni fumar o beber en las áreas de proceso de la 
panela; 
d) Todas las personas que realizan actividades de manipulación de la 
panela, deben tener capacitación en prácticas higiénicas de manipulación 
de alimentos de acuerdo con lo establecido en el Título II Capítulo III del 
Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, adicionen o 
sustituyan; 
e) Los trapiches paneleros deben tener e implementar un plan de 
capacitación dirigido a operarios de acuerdo con lo establecido en el literal 
b) del artículo 14 del Decreto 3075 de 1997 o en las normas que lo 
modifiquen, adicionen o sustituyan. 
 
4. Condiciones de saneamiento 
a) El agua que se utilice debe ser de calidad potable o fácil de higienizar; 
b) Debe disponer de un tanque o depósito con tapa para almacenamiento 
de agua de capacidad suficiente para atender como mínimo las 
necesidades correspondientes a un día de producción, protegido de focos 
de contaminación, el cual se debe limpiar y desinfectar periódicamente. 
 
5. Disposición de residuos sólidos 
a) Los residuos sólidos deber ser removidos con la frecuencia necesaria 
para evitar la generación de malos olores, molestias sanitarias y la 
contaminación tanto del producto como de las superficies locativas; 
b) El establecimiento debe contar con recipientes para la recolección y 
almacenamiento de los residuos sólidos. 
 
6. Control de plagas 
a) Tener e implementar un programa escrito de procedimientos para el 
control integral de plagas y roedores, bajo la orientación de la autoridad 
sanitaria; 
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b) Los productos utilizados para el control de plagas y roedores deben 
estar claramente rotulados y no deben almacenarse en el trapiche. 
 
7. Limpieza y desinfección 
a) Tener e implementar un programa de limpieza y desinfección de las 
diferentes áreas, equipos y utensilios que incluyan concentraciones, modo 
de preparación y empleo, orientados por la autoridad sanitaria. 
 
8. Condiciones del proceso de fabricación 
a) El material, diseño, acabado e instalación de los equipos y utensilios 
deberán permitir la fácil limpieza, desinfección y mantenimiento higiénico 
de los mismos y de las áreas adyacentes; 
b) La distribución de planta debe tener un flujo secuencial del proceso de 
elaboración con el propósito de prevenir la contaminación cruzada; 
c) Los trapiches deben contar con los equipos, recipientes y utensilios que 
garanticen las buenas condiciones sanitarias en la elaboración de la 
panela incluyendo los molinos. 
 
9. Sala de proceso 
a) Las paredes deben estar limpias y en buen estado; 
b) Los pisos de la sala de producción deben ser lavables, de fácil limpieza 
y desinfección, no porosos, no absorbentes, sin grietas o perforaciones. 
Los sifones deben tener rejillas adecuadas; 
c) El techo debe estar en buen estado y ser de fácil limpieza; 
d) Las áreas deben tener iluminación y ventilación adecuada. 
 
10. Materias primas e insumos 
a) Las materias primas e insumos se deben almacenar en condiciones 
sanitarias adecuadas en áreas independientes, marcadas e identificadas. 
 
11. Envase y embalaje 
a) El envasado se debe realizar en buenas condiciones higiénico-
sanitarias para evitar la contaminación de la panela. 
 
12. Almacenamiento 
a) Se debe hacer ordenadamente en pilas o sobre estibas, con adecuada 
separación entre las paredes y el piso; 
b) El almacenamiento se debe realizar en condiciones adecuadas de 
temperatura, humedad y circulación del aire. 
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13. Salud ocupacional.  
a) El establecimiento debe disponer de un botiquín con la dotación 
adecuada; 
b) El personal debe disponer de implementos de dotación personal que 
cumplan con la reglamentación de seguridad industrial; 
c) Las áreas de riesgo deben estar claramente identificadas. 
 
Parágrafo. El cumplimiento de las condiciones sanitarias previstas en el 
numeral 1 literales c) y e), numeral 2 literales a) y b), numeral 8 literal b) y 
numeral 9 literales a), b) y c), se hará exigible a partir del tercer año de 
entrada en vigencia del reglamento técnico que se establece con la 
presente resolución.  
 
Artículo 10. Condiciones sanitarias de las centrales de acopio de mieles 
vírgenes procedentes de trapiches. Las actividades de fabricación, 
procesamiento, envase, almacenamiento, transporte, distribución y 
comercialización de panela en las centrales de acopio y procesamiento de 
mieles vírgenes procedentes de trapiches paneleros, se ceñirán a los 
principios de las Buenas Prácticas de Manufactura –BPM- estipuladas en 
el Título II del Decreto 3075 de 1997 o en las normas que lo modifiquen, 
adicionen o sustituyan. 
 
 
CAPITULO V 
Envase, embalaje, rotulado, reenvase, almacenamiento, distribución, 
transporte y comercialización 
 
 
Artículo 11. Envase. Los productores que actualmente utilicen envases 
de panela o aquellos que decidan utilizarlos, deberán hacerlo en material 
sanitario. 
 
Parágrafo. A partir del tercer año de entrada en vigencia del reglamento 
técnico que se establece mediante la presente resolución, es obligatorio el 
envase individual o por unidades de la panela. 
 
Artículo 12. Embalaje. A partir de la entrada en vigencia del reglamento 
técnico que se establece mediante la presente resolución, las panelas a 
granel se deben embalar en material sanitario de primer uso, teniendo en 
cuenta las siguientes condiciones: 
a) Se prohíbe el embalaje de panelas en materiales como rusque, costales 
o material no sanitario; 
b) El embalaje se debe conservar en buenas condiciones durante toda la 
cadena de comercialización; 
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c) Sólo se permite el reenvase de panelas en establecimientos autorizados 
por la Entidad Territorial de Salud procedentes de trapiches que cumplan 
con los requisitos sanitarios establecidos en el reglamento técnico que se 
establece a través de la presente resolución. 
 
Parágrafo. El material utilizado para el embalaje deberá garantizar la 
calidad e inocuidad de las panelas. 
 
Artículo 13. Del rotulado. Los productores que actualmente utilicen 
envases y embalajes para panela deben cumplir con los requisitos que se 
establecen a continuación: 
a) Nombre completo del producto e ingredientes; 
b) Marca comercial; 
c) Nombre y ubicación del trapiche panelero; 
d) Número de lote o fecha de producción; 
e) Condiciones de conservación; 
f) Declaración del contenido neto, de acuerdo con la normatividad vigente; 
g) En el caso de la panela destinada para exportación, el rotulado debe 
ajustarse a las exigencias del país de compra. 
 
Parágrafo 1°. Cuando no se pueda identificar el número de lote o fecha de 
producción de la panela, quien la almacene, transporte, reenvase, 
distribuya o comercialice, debe portar la respectiva factura de compra en 
donde se indique el lugar de procedencia, el trapiche productor y cantidad 
del producto. Estas facturas deben permanecer a disposición de las 
autoridades sanitarias competentes. 
 
Parágrafo 2°. En el rotulado de los envases y embalajes de la panela se 
prohíbe el empleo de: 
a) Frases, emblemas, palabras, signos o representaciones gráficas que 
puedan inducir a error o engaño;  
b) Referencias, consejos, advertencias, opiniones o indicaciones que 
puedan sugerir que el producto tiene propiedades medicinales, 
preventivas o curativas o indicaciones terapéuticas. 
 
Parágrafo 3°. A partir del sexto (6) mes de la entrada en vigencia del 
reglamento técnico que se establece a través de la presente resolución, es 
obligatorio el rotulado del embalaje. 
 
Parágrafo 4°. A partir del tercer (3) año de entrada en vigencia del 
presente reglamento técnico, es obligatorio el rotulado en el envase 
individual o por unidades de panela. 
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Parágrafo 5°. A partir de la entrada en vigencia de la presente resolución, 
las panelas que actualmente se envasen individualmente o por unidades 
de panela en la actualidad deben estar rotuladas. 
 
Parágrafo 6°. Los alimentos que declaren en su rotulado que su contenido 
es 100% natural, no deberán contener aditivos. 
 
 
Artículo 14. Requisitos de almacenamiento, distribución, transporte y 
comercialización. Las operaciones y condiciones de almacenamiento, 
distribución, transporte y comercialización de la panela deben cumplir con 
los  requisitos técnico sanitarios señalados en el Título II, Capítulo VII del 
Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, adicionen o 
sustituyan y contar con la respectiva autorización sanitaria, para los 
establecimientos productores y para el transporte de la misma. 
 
 
 Decreto 3462 de 2008. 
 
El Decreto 3462 expedido por el Ministerio de la Protección Social tiene 
el objetivo de realizar modificaciones que permita ampliar el plazo de 
entrada en vigencia de las disposiciones planteadas en la resolución.  
 
Modifica el parágrafo del artículo 9º haciendo exigible el numeral 1 
literales c) y e), numeral 2 literales a) y b), numeral 8, literal b) y numeral 
9 literales a), b) y c), a partir del quinto (5) año de entrada en vigencia la 
resolución 779, por consiguiente, las disposiciones quedan para 
septiembre de 2011. 
 
 
 Resolución 3544 de 2009 
 
A raíz del censo que ejecuto INVIMA, donde demuestra que hay 18.000 
trapiches paneleros adscritos a esta entidad gubernamental, se expide la 
resolución 3544 de 2009 aduciendo que “el 90,6% de los 
establecimientos adscritos tienen un nivel de producción inferior a los 
100 Kg/h y no cuentan con la capacidad económica para implementar 
las exigencias de empacado y rotulado individual de la panela” 
 
 
Modifica los Par. 1º del art 11 y el Par. 4º del art 13 de la Resolución 779 
de 2006, haciendo exigible las disposiciones y ampliando el plazo a 
partir del quinto (5) año de entrada en vigencia la resolución 779 de 
2006. Por consiguiente, dichas disposiciones quedan para el año 2011. 
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 Ley 40 de 1990  
 
Sostiene que: “Artículo 1o. Para efectos de esta Ley se reconoce la producción 
de panela como una actividad  agrícola desarrollada en explotaciones que, 
mediante la utilización de trapiches, tengan como fin principal la siembra de 
caña con el propósito de producir panela y mieles vírgenes para el consumo 
humano, y subsidiariamente para la fabricación de concentrados o 
complementos para la alimentación pecuaria.” Y en el mismo artículo: 
“Parágrafo 2o. Para mantener la clasificación de actividad agrícola, los 
establecimientos paneleros no deberán tener una capacidad de molienda 
superior a diez (10) toneladas por hora”. 
 
 
Decreto 3075 de 1997 (diciembre 23),  
 
Por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979 y se dictan otras 
disposiciones. 
 
Artículo 1º.- Ámbito de Aplicación. La salud es un bien de interés público. En 
consecuencia las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de 
orden público, regulan todas las actividades que puedan generar factores de 
riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicarán: 
 
a. A todas las fábricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; 
los equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos. 
 
b. A todas las actividades de fabricación, procesamiento preparación, 
envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de 
alimentos en el territorio nacional. 
 
c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, 
envasen, expendan, exporten o importen, para el consumo humano. 
 
d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades 
sanitarias sobre la fabricación, procesamiento, preparación, envase, 
almacenamiento, transporte, distribución, importación, exportación y 
comercialización de alimentos; sobre los alimentos y materias primas 
para alimentos. 
 
 
 Norma Técnica Colombiana NTC – ISO 14040: gestión ambiental, análisis 
de ciclo de vida, principios y marco de referencia. 
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 RESOLUCIÓN No. 2008029671 del 20 de Octubre de 2008  
 
Por la cual se establece el procedimiento para la Inscripción de los 
Trapiches Paneleros y las Centrales de Acopio de Mieles Vírgenes 
procedentes de Trapiches Paneleros.  
 
ARTÍCULO 1. POR EL CUAL SE ESTABLECE EL PROCEDIMIENTO 
PARA LA INSCRIPCIÓN. Todos los establecimientos denominados 
Trapiches Paneleros y Centrales de Acopio de Mieles Vírgenes 
procedentes de Trapiches Paneleros deben realizar la Inscripción ante el 
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos – INVIMA, 
de acuerdo con los siguientes requerimientos: 
 
1. Presentar el Formato Único de Inscripción de Trapiches Paneleros o 
el Formato Único de Inscripción de Centrales de Acopio de Mieles 
Vírgenes procedentes de Trapiches Paneleros o los dos Formatos 
Únicos de Inscripción según aplique, establecidos por el Instituto 
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA, 
debidamente diligenciados y para cada una de las sedes de la empresa. 
La información que se consigna debe ser verídica, real, sin tachones, sin 
enmendaduras y totalmente verificable.  
 
2. Cada uno de los Formatos Únicos de Inscripción diligenciados 
deberán radicarse en cualquiera de las oficinas del Instituto Nacional de 
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA en forma impresa.  
 
3. Una vez recibidos los Formatos Únicos de Inscripción, el Instituto 
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -INVIMA procederá 
a su revisión e inclusión automática dentro del Sistema Único de 
Información, donde se generará el número de identificación de cada 
establecimiento. 
  
4. El usuario podrá verificar que se encuentra inscrito a través del 
Sistema Único de Información en la página web del Instituto Nacional de 
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos –INVIMA (www.invima.gov.co).  
 
5. El plazo máximo para la inscripción de los Trapiches Paneleros y 
Centrales de Acopio de Mieles Vírgenes procedentes de Trapiches 
Paneleros que actualmente están en funcionamiento será de 6 meses 
contados a partir de la entrada en vigencia de la presente Resolución. 
  
6. Los Trapiches Paneleros y las Centrales de Acopio de Mieles 
Vírgenes procedentes de Trapiches Paneleros que elaboren panela para 
consumo nacional o exportación que no efectúen el proceso de 
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inscripción de que trata la presente resolución, serán objeto de las 
sanciones previstas en el artículo 577 de la Ley 09 de 1979 o la norma 
que la modifique, adicione o sustituya. 
 
7. Los Trapiches Paneleros y las Centrales de Acopio de Mieles 
Vírgenes procedentes de Trapiches Paneleros que sean creados 
después de la fecha límite de inscripción, deberán solicitar su inscripción 
previamente a su funcionamiento, cumpliendo los requerimientos 
establecidos en la presente Resolución.  
 
ARTÍCULO 2. ACTUALIZACIÓN DE LA INFORMACIÓN DE LOS 
FORMATOS ÚNICOS DE INSCRIPCIÓN DE TRAPICHES 
PANELEROS Y CENTRALES DE ACOPIO DE MIELES VÍRGENES 
PROCEDENTES DE TRAPICHES PANELEROS. Los establecimientos 
deberán realizar una actualización de los Formatos Únicos de 
Inscripción, en aquellos casos en que se presente algún cambio de la 
información ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y 
Alimentos –INVIMA, con el fin de realizar el ajuste correspondiente en el 
sistema.  
 
ARTICULO 3. ANEXO. Hace parte integral de la presente Resolución el 
Formato Único de Inscripción de Trapiches Paneleros y el Formato 
Único de Inscripción de Centrales de Acopio de Mieles Vírgenes 
procedentes de Trapiches Paneleros. 
 
 
 Guía ambiental para el subsector panelero: acuerdo suscrito entre 
el Ministerio del Medio Ambiente y la Sociedad de Agricultores de 
Colombia (SAC). Según lo mencionado en la guía, la importancia de 
esta radica en “no solamente responder a la imperiosa necesidad de 
preservar el medio natural bajo un enfoque de desarrollo sostenible, sino 
también propicia la conservación y aumento de los niveles de 
competitividad y productividad en el sector”, además su objetivo es 
“brindar a los productores, las autoridades ambientales y el público en 
general una herramienta de consulta y orientación básica que contenga 
elementos jurídicos, técnicos, metodológicos y procedimentales, que 
permita entender de manera fácil el concepto de gestión ambiental en el 
subsector, dentro del marco de las políticas ambientales en el país”.  
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3. DISEÑO METODOLÓGICO 
 
 
3.1  Tipo de estudio 
 
 
En este proyecto se empleó dos tipos de estudio que permitieron alcanzar 
los objetivos propuestos, para esto, el primero exploratorio, en el cuál se 
identificó el panorama actual de los trapiches del municipio de Santuario 
Risaralda, ya que el municipio cuenta con pocos antecedentes teórico 
prácticos en investigaciones de este tipo y además de que se han 
encontrado pocos estudios sobre el tema de investigación planteado, por lo 
tanto, se busca realizar una recopilación teórica debido a la ausencia de un 
modelo específico; que ayudara a determinar la composición actual de estos 
sitios de producción, su forma de ser administrados, los procedimientos 
implementados, entre otros factores que influyen notoriamente en la 
eficiencia, competitividad, productividad, calidad y confiabilidad de este 
sector en la región.  
 
 
Se complementa este conocimiento con un segundo tipo de estudio, el cual 
es el descriptivo, puesto que este permite identificar elementos y 
características del problema, describir, registrar, analizar, e interpretar la 
naturaleza actual, la estructura y los modelos o procesos productivos 
implementados en estos trapiches, para que así, se pueda integrar las 
mediciones de cada una de las variables que permita describir cómo es y se 
manifiesta el sistema productivo en esta región, por lo tanto este estudio nos 
ayuda a medir y estudiar el problema de estudio con la mayor precisión 
posible, y por ende permitir que los resultados obtenidos de este proyecto 
den vía a formular nuevos proyectos que inicien un estudio y conocimiento 
de tipo explicativo. 
 
 
3.2  Métodos de la investigación 
 
 
Se iniciará el proceso hablando con personas conocedoras del tema, es 
decir, siguiendo la observación. El método empleado será el deductivo, 
pues se partirá de situaciones explicadas por un marco teórico general y 
serán aplicadas a una realidad concreta (el proyecto), es decir, a partir de los 
datos y la información obtenida se estudiarán para determinar las fallas que 
presentan estas organizaciones y por ende poder inferir y concluir acerca del 
tema de investigación, además se utilizar también el método analítico pues 
por medio de este se puede explicar el fenómeno iniciando el estudio por las 
41 
 
partes más específicas que lo identifica, es decir,  los efectos y a partir de 
ellos llegar a explicar el problema totalmente. 
 
 
3.3  Fuentes y técnicas para recolectar la información 
 
 
Las fuentes son hechos o documentos a los que se acude para obtener la 
información, por lo tanto, se recurre a Fedepanela para solicitar datos 
necesarios para el desarrollo de la investigación, a páginas web de la FAO 
(Food and Agriculture Organization of the united nations – Organización para 
la Agricultura y la alimentación pertenecientes a las naciones unidas), y a las 
cámaras de comercio correspondientes. 
 
 
Es necesario recurrir a información primaria, en la recolección se aplicaron 
técnicas como observación, entrevistas, encuestas, cuestionarios, entre 
otros, pero también fue necesario el uso de información secundaria y para 
eso se emplearán técnicas como bases de datos de federaciones, 
bibliografía de algunos libros estadísticos, de investigación de operaciones y 
mercadeo,  internet, estudios anteriores, documentos y revistas. 
 
 
Se apoyó el estudio en técnicas utilizadas como estadísticas y matemáticas, 
en cuanto a  las estadísticas, fueron empleadas en el análisis de los datos y 
la información y para la realización de gráficos (tortas, histogramas) y las 
matemáticas para el procesamiento de la información y especificar ciertos 
parámetros de trabajo, además de implementar modelos matemáticos que 
determinan la eficiencia de sistemas de producción, el nivel de productividad 
y la calidad de ciertos productos, esto con el fin de validar la información a 
través del uso de herramientas que permiten precisar y detectar de manera 
cuantitativa las posibles fallas en el sistema implementado en la actualidad y 
ayudar a realizar propuestas con base en hechos y datos de nuevos 
modelos de producción para estas organizaciones en la región. 
 
 
3.4  Unidad de análisis 
 
 
3.4.1 Base de Información. La información se recolecto primero visitando las 
plantas de producción de cada trapiche para realizar una observación de 
cómo se encuentran estos lugares y así poder detectar las primeras 
falencias, para esto fue necesario hacerles preguntas a los productores de 
panela y empelados de estos sitios sobre el sistema implementado en sus 
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plantas, también fue importante la toma de fotografías como reporte gráfico 
para tener un panorama general del estado de las plantas de producción. 
 
 
3.4.2 Población. Cantidad de trapiches a investigar; tres (3) trapiches existentes 
en el municipio de Santuario Risaralda. 
 
 
3.4.3 Recolección de información. Se empelaron diferentes herramientas, 
como: entrevistas a los productores y empleados encargados de la 
producción de panela, observación directa en las plantas de producción y 
toma de fotografías, para analizar a profundidad el estado de dichos 
trapiches  
 
 
3.4.4 Variables. En la investigación a desarrollar sobre el sistema de producción 
de panela se encuentran diversas variables las cuales son: 
 
- Tiempo 
- Costos  
- Mano de obra directa 
- Desplazamiento 
- Empaque 
- Almacenaje 
- Horas de trabajo 
- Eficiencia 
- Competitividad 
- Calidad 
 
 
3.5 Desarrollo metodológico 
 
 
El desarrollo del proyecto realizó por fases, la primera fase consistió en la 
recopilación y obtención de la información (datos), la segunda es la parte de 
análisis y estudio de los datos obtenidos y por último tenemos la tercera fase, 
en la cual se diseñaron las propuestas de mejoras para el sistema de 
producción de los trapiches de acuerdo a los datos obtenidos en la fase I y el 
análisis hecho en la fase II. 
 
 
3.5.1 Fase I 
 
  
 Recopilación y obtención de información (datos): para cumplir con esta 
fase, se realizaron varias visitas a las plantas de producción, en donde se 
realizo observación directa del estado de estos lugares, toma de fotografías 
de los mismos y además se entrevistará a los productores y empleados de 
panela para conocer más de cerca el proceso que allí se realiza y detectar 
posibles falencias que se estén presenta 
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3.5.2 Fase II 
 
 
 Análisis y estudio de la información obtenida: con la información 
adquirida de la fase I, pasamos a realizar el análisis respectivo a 
profundidad para detectar todas las falencias y así tener un panorama 
general de lo que puede estar sucediendo con estos trapiches, es por esto 
que es importante conocer muy bien y analizar todos los aspectos y 
factores que allí intervienen. 
 
 
3.5.3 Fase III 
 
 
 Diseñar propuestas de mejoras en el sistema de producción: Al realizar 
un análisis pertinente y exhaustivo de la información y compararla con 
fundamentos teóricos administrativos de los sistemas de producción, se 
deducen y diseñan las propuestas adecuadas y acordes para dar solución a 
los problemas presentados en los trapiches de los lugares investigados y 
que fueron detectados en el análisis, y que estos parámetros sirvan en una 
posible adopción para el éxito y crecimiento de estas organizaciones, 
cumpliendo así con los objetivos propuestos en esta investigación. 
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4. DIAGNOSTICO EXTERNO 
 
 
Hoy en día, debido a los constantes cambios que se dan, es de suma importancia 
prestar atención no sólo a los aspectos internos de una empresa (finanzas, 
producción, personal, etc.), sino también, a los aspectos o factores externos. 
 
 
Un análisis externo consiste en detectar y evaluar acontecimientos y tendencias 
que suceden en el entorno de una empresa, que están más allá de su control y 
que podrían beneficiar o perjudicarla significativamente. 
 
 
Por lo tanto, es necesario realizar un estudio de mercados, que nos permita 
identificar el tamaño del mercado, el consumo real y tamaño potencial de panela 
en la región, posibles nuevos nichos de mercado, número de competidores e 
investigación de la competencia. 
 
 
4.1  Análisis de mercados 
 
 
4.1.1  Producto y sus características 
 
 
4.1.1.1 Identificación. La panela es un producto derivado de la caña de azúcar. 
El abastecimiento de esta caña en la mayoría de los trapiches se hace a 
través del cultivo de la caña en terrenos de los propietarios o 
productores de panela, sin embargo, en algunas ocasiones compran 
caña a personas que usan sus terrenos exclusivamente para el cultivo 
de esta, pero que no producen panela, por lo tanto, esta caña de azúcar 
es vendida a los productores cuando es necesitada por ellos. 
 
 
Para producir la panela, el jugo de caña de azúcar es cocido a altas 
temperaturas hasta formar una melaza bastante densa, luego se pasa a 
unos moldes en forma de prisma donde se deja secar hasta que se 
solidifica o cuaja. Se considera un alimento que presenta significativos 
contenidos de glucosa, fructosa, proteínas, minerales (como 
calcio, hierro, cobre y fósforo) y vitaminas como el ácido ascórbico 
y complejo B6. 
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4.1.1.2 Usos del Producto. La panela se utiliza para preparar bebidas, como 
el agua de panela,  o aguadulce, bebida tradicional de Colombia, 
Venezuela y Ecuador, que se prepara dejando disolver un bloque de 
panela en agua hirviendo, al cual se le puede agregar limón al gusto, 
para su posterior consumo ya sea en frío o caliente. Otra bebida que se 
hace a partir de la panela es cierta variante del guarapo, que es una 
bebida alcohólica producto de la fermentación alcohólica del agua de 
panela.  
 
 
4.2   Consumidor 
 
 
4.2.1 Perfil del consumidor. 
 
 Las personas del campo son las que muestren la mayor tendencia del 
consumo de este producto, sin embargo, los habitantes de las zonas 
urbanas también lo consumen. 
 
 Los consumidores de este producto son personas de cualquier estrato 
socioeconómico, aunque la tendencia de consumo se ve más en la clase 
media y baja. 
 
 Son personas tradicionalistas al ser un producto que demarca la cultura de 
la región y a su vez del país en general. 
 
 
4.2.2 Comportamiento del consumidor.  
 
 El comportamiento de compra es diversa, pues es un producto el cual se 
compra diaria, semanal, y hasta quincenalmente. 
 
 Se observa una tendencia de compra mayor, a menor precio de la panela, 
mientras al incrementar el valor del producto tiende a rebajar la cantidad 
demandada, es decir, se sigue consumiendo pero en menores cantidades, 
muchas veces reemplazan el producto por sustitutos (gaseosas, jugos 
naturales, y refrescos artificiales de bajo valor nutritivo, entre otros). 
 
 La panela ha perdido gradualmente su participación en la canasta de 
alimentos de los colombianos, especialmente en la de los hogares urbanos 
de ingresos medios y altos esto debido al cambio de preferencias y de 
hábitos alimenticios. 
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4.3   Análisis de la demanda 
 
4.3.1 Análisis del sector. De acuerdo a la FAO (Organización de las Naciones 
Unidas para la Agricultura y la Alimentación) la producción de panela es 
una de las principales actividades agrícolas de la economía nacional, entre 
otras razones por su participación significativa en el  producto interno bruto 
(PIB) 7,3% agrícola, por la superficie dedicada al cultivo de la caña 
(249.384 hectáreas), por la generación de empleo rural (cerca de 25 
millones de jornales anuales), porque se vinculan a esta actividad alrededor 
de 350.000 personas, 12% de la población rural económicamente activa, y 
porque, alrededor de la panela, se genera el equivalente a 120.000 
empleos permanentes, a causa de la indiscutida importancia en la dieta de 
los colombianos.  
 
 
El consumo aparente de panela en Colombia ha venido creciendo a una 
tasa de 3,3% anual entre 1994 y 2004, pasando de 1.237.328 toneladas en 
1994 a 1.691.525 toneladas en 2004. El comportamiento del consumo 
aparente se explica por la dinámica de la producción, toda vez que las 
importaciones y las exportaciones han sido marginales sin alcanzar a 
superar el 1% del consumo aparente; esto significa que la producción se 
destina casi en su totalidad al consumo doméstico. 
 
 
Tabla 2. Estimación del consumo de panela en Colombia. 
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Según la FAO el consumo de panela por habitante tiende a reducirse 
gradualmente debido al cambio de preferencias y de hábitos alimenticios de los 
consumidores: en 1949 se consumían 2 kg de panela por 1 kg de azúcar; en 2001, 
se consumieron 2 kg de azúcar por 1,5 kg de panela. Un factor que explica la 
contracción del mercado para la panela está referido a la estructura de la 
demanda de este tipo de bienes. La panela es un bien “inferior”, esto es, que el 
consumo se disminuye a medida que se incrementan los niveles de ingresos 
reales del consumidor. La variación del ingreso afecta la demanda de la panela, 
ésta ha sido calculada en –0,5% por un estudio de Corpoica y Fedepanela, es 
decir, que ante un aumento del 1% en el ingreso de los consumidores, su 
demanda de panela disminuye en 0,5%. Además, las deficiencias en la calidad de 
la panela y la falta de control efectivo sobre el peso y sobre sus características 
fisicoquímicas y microbiológicas, limitan la expansión del mercado interno y la 
incursión en mercados internacionales. Igualmente, las deficiencias en los 
sistemas de empaque, transporte y almacenamiento ocasionan pérdidas 
considerables por el evidente deterioro de un producto perecedero como la 
panela. 
 
4.3.2  Cálculo de la Tasa de Incremento Promedio. 
 
De la tabla anterior tenemos: 
 
Tabla 3. Tasa de incremento  
Promedio.  
 
 
             F = P(1+i) ^ n            37,3 = 30,6 (1+i)^14         
 
                                           1,2189 = (1+i)^14          
  
                                             1,014 = (1+ i)  
 
                                                     i = 1,014 – 1  
                                                     
                                                       = 0,014 = 1,4% 
 
 
 
Lo que quiere decir, que desde 1991 hasta el 2004 la tasa 
de incremento promedio del consumo de panela por 
habitante ha sido del 1.4% en Colombia. 
 
 
 
Fuente.  Elaboración propia 
Año 
Consumo 
Per cápita 
(Kg/hab) 
 1991 30,6 
1992 32,3 
1993 33,3 
1994 32,7 
1995 32,5 
1996 31,8 
1997 32,2 
1998 32,1 
1999 31,4 
2000 30,7 
2001 33,2 
2002 36,1 
2003 37,1 
2004 37,3 
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4.4  Análisis de precios 
 
 
El análisis de precios es de suma importancia, pues éste influye más en la 
percepción que tiene el consumidor final sobre el producto. Además debe 
conocerse si lo que busca el consumidor es la calidad, sin importar mucho el 
precio o si el precio es una de las variables de decisión principales. En muchas 
ocasiones una errónea fijación del precio es la responsable de la mínima demanda 
de un producto o servicio. 
 
 
Una empresa puede decidir entrar al mercado con un alto precio de introducción e 
ingresar con un precio bajo en comparación con la competencia o bien no buscar 
mediante el precio una diferenciación del producto o servicio y, por lo tanto, entrar 
con un precio cercano al de la competencia. 
 
Principales Objetivos del Precio para un Producto: 
 
 Supervivencia. 
 Maximización de las utilidades. 
 Mantener o Mejorar la Participación en el Mercado. 
 Incrementar los Volúmenes de Ventas. 
 Lograr el liderazgo en Calidad de Producto. 
 Penetración en el Mercado. 
 Recuperación Parcial o Total de los Costos. 
 
 
Tabla 4. Comportamiento del precio de la Panela en Marzo de 2013 en la 
Región. 
 
MUNICIPIO TIPO FECHA REDONDA $ KILO 
Risaralda 
BELEN DE UMBRIA envuelta 2013-03-03 2000.00 
 
2013-03-10 2000.00 
 
2013-03-17 2000.00 
 
2013-03-24 2000.00 
 
2013-03-31 2000.00 
GUATICA envuelta 2013-03-03 1667.00 
 
2013-03-10 1667.00 
 
2013-03-17 1708.00 
 
2013-03-24 1708.00 
49 
 
 
2013-03-31 1708.00 
LA CELIA envuelta 2013-03-03 1917.00 
 
2013-03-10 2000.00 
 
2013-03-17 2000.00 
 
2013-03-24 2000.00 
 
2013-03-31 2000.00 
MARSELLA envuelta 2013-03-03 1625.00 
 
2013-03-10 1583.00 
 
2013-03-17 1458.00 
 
2013-03-24 1500.00 
 
2013-03-31 1542.00 
MISTRATO envuelta 2013-03-03 1667.00 
 
2013-03-10 1625.00 
 
2013-03-17 1625.00 
 
2013-03-24 1625.00 
 
2013-03-31 2000.00 
PUEBLO RICO envuelta 2013-03-03 1542.00 
 
2013-03-10 1542.00 
 
2013-03-17 1625.00 
 
2013-03-24 1667.00 
 
2013-03-31 1708.00 
QUINCHIA envuelta 2013-03-03 1625.00 
 
2013-03-10 1666.66 
 
2013-03-17 1708.00 
 
2013-03-24 1708.00 
 
2013-03-31 1708.00 
 
1746.40 
Fuente: Sistema de Información Panelero (SIPA 2013 – Precios Consumidor) 
< http://www.sipa.org.co/2013/index.php/precios/reporteprecios/preciosmun > 
 
 
De acuerdo a la tabla anterior, podemos observar que en algunos municipios, los 
precios se mantuvieron constantes, sin embargo, en otros si se presentó una 
variación entre $ 50 y $ 100, y sólo en Pueblo Rico se evidenció la variación más 
grande dentro del mismo mes la cual fue de $ 333, también es de apreciar que el 
precio más bajo en la región fue de $ 1.458 y el precio más alto de $ 2.000 por Kg 
de panela redonda, obteniendo así un promedio de $ 1.746,4 en el precio de 
panela para el departamento en el mes de Marzo del presente año, lo cual, 
después de realizar un análisis comparativo con los precios de producción, ya 
podremos tener un factor adicional de decisión en la fijación del precio de la 
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panela, pero es importante resaltar que es recomendable que este no exceda el 
promedio de precios registrados o el precio más alto de la competencia. 
 
 
Gráfico 1.  
 
Fuente: Página web FEDEPANELA  
< http://www.fedepanela.org.co/pdfs/HISTORICODEPRECIOSOPERATIVOFINAL2012.pdf > 
 
 
Como se puede apreciar en la gráfica anterior se tiene que en los últimos cuatro 
(4) años los precios al productor han aumentado con respecto al año anterior.  
 
 
Para determinar la tasa de incremento realizamos el siguiente cálculo: 
 
 
F = P (1+i)^n       1720 = 943 (1+i)^4        1,824 = (1+i)^4       1,16 = (1+i)       
 
i = 16,2% 
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Por lo tanto tenemos que la tasa de incremento para el precio del productor es del 
16,2%. Por otro lado al tener estos registros de precios y observar el valor para lo 
que va corrido de este año (Mayo 2012), el cual es de $ 1.720, y al compararlo con 
los precios actuales para el consumidor podemos decir que el precio asignado si 
corresponde aproximadamente al precio promedio, es decir, a $ 2.030. 
  
 
4.5   Análisis de la oferta 
 
 
El estudio de la oferta, consiste en conocer los volúmenes de producción y venta 
de un determinado producto o servicio, así como saber, el mayor número de 
características de las empresas que los generan. 
 
 
Ahora bien tenemos que en Risaralda para el año 2002 se registró un área 
cosechada de 3.914 Ha en caña panelera distribuida en 9 municipios, con una 
producción total de 19.258 ton y un rendimiento de 4.92 ton de panela por 
hectárea cosechada, de los cuales, Pereira, Pueblo Rico y santuario concentran 
más del 60% de la producción. 
 
 
Tabla 5. Superficie cultivada, Producción y Rendimiento de Caña Panelera en el 
Departamento de Risaralda 
 
 
Fuente: Secretaria de Agricultura y Desarrollo Económico. Departamento de Risaralda. Informe de Coyuntura del sector 
Agropecuario Risaralda 
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De acuerdo a esta información se tiene que Santuario para el año 2002 es el 
tercer productor de panela en Risaralda con una producción de 3.630 Ton 
panela/año, antecedido por Pueblo Rico como segundo lugar con 3.640 Ton 
panela/año y Pereira con el primer lugar con 5.485 Ton panela/año. 
 
Es de aclarar, que estos datos son del 2002, en donde Santuario tenía el 
funcionamiento de siete (7) trapiches paneleros, pero al momento de plantear el 
proyecto sólo se encontraron tres (3) trapiches funcionando. 
 
Tabla 6. Caña para panela, estimados 2010 
 
 
 
Fuente: Minagricultira, Fondo de Fomento Panelero, Fedepanela e INVIMA 
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Ahora bien, en la tabla anterior se presenta la información de la caña para 
producción de panela para el año 2010, en la cual, se observa que Risaralda tiene 
una producción de 26.901 toneladas con un rendimiento Ton del 6.63, por lo tanto, 
se evidencia un crecimiento del 0,4% con respecto a la producción del año 2002, 
como mencionamos anteriormente la producción para ese año fue de 19.258 
toneladas con un rendimiento de 4.92. 
 
 
Por todo lo anterior se puede decir que Santuario es un municipio en el cual se 
presenta un buen nivel de producción de panela y por ende está en capacidad de 
competir frente a otros productores de la región, un competidor esencial que se 
logra resaltar a parte de Pereira es Pueblo Rico, por ende, es importante que los 
productores de panela de Santuario, empiecen a establecer nuevos nichos de 
mercados y que además cuenten con la preparación suficiente para atender ese 
mercado, para esto es necesario que se piense en mejorar el sistema productivo 
actual e implementar nuevas técnicas que permitan optimizar los recursos en 
estos trapiches y así poder llegar a la eficiencia. 
 
 
 
4.6  Canales de distribución  
 
 
El contacto entre productores y vendedores no es siempre directo; existen entre 
ellos los intermediarios, que pueden ser mayoristas, agentes minoristas que 
contribuyen a desarrollar las actividades comerciales. Pero esto al tiempo se 
vuelve un factor principal que afecta la compra, y este es el control en los precios 
que tienen los intermediarios, ya que este tiene una cadena de intermediarios. 
 
 
Los eslabones comerciales de la cadena están constituidos por Mercados 
mayoristas locales, municipales y regionales, cuyos agentes directos son 
comerciantes mayoristas. Ellos despachan a las centrales de abastecimientos, 
plazas mayoristas, plazas satélites, supermercados e hipermercados, cuyos 
principales actores son los almacenes de cadena. El mercado al menudeo es 
cubierto por tiendas rurales y urbanas. Los tenderos son entonces agentes 
directos de la mayor importancia que colocan una buena parte del producto al 
consumidor final.  
 
 
 
 
 
 
 
54 
 
Gráfico 2. Canales de distribución 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente. Elaboración propia 
 
 
Los estudios de Fedesarrollo han establecido que hay una elasticidad de 
sustitución entre el azúcar y la panela, desfavorable para esta última, de un 
−0,65%, lo que quiere decir que una disminución del 1% del precio del azúcar 
provoca una disminución del 0,65% en el consumo relativo de panela. En el mismo 
sentido, un estudio realizado por Agrocadenas indica que la elasticidad en el 
precio de la demanda de panela es −0,2%, lo cual indica que un incremento en 
10% del precio relativo de la panela con respecto al azúcar, reduce el consumo de 
panela en 2%. (Minagricultura, 2006) 
 
 
4.7   Análisis del entorno 
 
 
4.7.1  Político. En cuanto a este campo se cuenta con una ventaja y es que al 
este sector ser parte fundamental para el sustento de muchas familias campesinas 
colombianas, además de ser el segundo producto más importante de Colombia, se 
han desarrollado, leyes, normas y proyectos que benefician y apoya al sector 
panelero. Algunas de estas leyes y/o normas son: 
 
LEY 40 DE 1990: Por la cual se dictan normas para la protección y desarrollo de la 
producción de la panela y se establece la cuota de fomento panelero.  
 
DECRETO 1999, 22 DE AGOSTO DE 1991. Min agricultura, cuota de fomento 
panelero, por la cual se reglamenta la Ley 40 de 1990.  
PRODUCTOR 
MINORISTAS 
MAYORISTAS 
MINORISTAS 
CONSUMIDOR 
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NORMA ICONTEC 1173, productos agrícolas. Panela.  
 
RESOLUCIÓN 002284 DE 1995, MINSALUD: Por la cual se dictan medida de 
carácter sanitario sobre la producción, elaboración y comercialización de la 
panela. 
 
 
4.7.2  Económico. Una ventaja que tiene este producto es que no es un producto 
estacional, es decir, que su consumo se da solo en ciertas épocas, sino por el 
contrario es un producto el cuál es de consumo diario, pero en cuanto a lo 
económico tiene un factor en contra y es que la demanda de este producto 
aumenta a razón de que el precio disminuye, por ende, si se da un aumento en los 
costos de producción (u otros factores), y el precio de la panela aumenta, esto 
puede generar que las personas eviten el consumo de este producto y terminen 
desplazándolo por producto sustitutos más económicos. 
 
 
4.7.3  Cultural. En el tema cultural se presentan dos aspectos, uno es que al este 
producto ser tradicional el consumo siempre se va a dar, pero un factor negativo 
para este sector es que entre más se culturicen las sociedades, va cambiando sus 
hábitos de consumo y es ahí donde se ve reflejado el segundo aspecto, y es que 
al darse un fenómeno de modernización dentro de la cultura colombiano hace que 
este producto sea desplazado y se empleen nuevas tendencias de consumo, es 
por esto que es importante también pensar en derivados de la panela como 
segunda opción de mercado. 
 
 
4.7.4  Ambiental. Este tema es bastante importante para el sector panelero, ya 
que en su proceso productivo se emplea y se requiere del uso de agua, la cual 
debe ser tratada adecuadamente y a su vez no se vaya a generar un despilfarro 
de la misma, además que se presentan residuos que se generan en el tratamiento 
de la caña para extraer el bagazo y en los diferentes procesos productivos de la 
panela, lo cual puede traer algunos problemas ambientales, por lo tanto se deben 
de tener en cuenta aspectos que eviten causar problemas de este tipo.   
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5  DIAGNÓSTICO INTERNO DEL SISTEMA ACTUAL DE PRODUCCIÓN 
 
 
El fin del diagnostico interno es conocer las fuerzas y debilidades de estas 
organizaciones, para esto, es necesario tener claro el qué se produce, cómo se 
produce, para quién se produce y con qué se produce. 
 
Al tener claros los puntos anteriores, nos permite poder realizar una comparación 
de los trapiches a investigar con otros del sector. 
 
Pero además, es importante realizar un análisis que permita identificar las 
condiciones generales en las cuales se encuentran ubicados estos trapiches, y de 
allí empezar a determinar posibles falencias pero también que aspectos tienen a 
favor y que quizás desconocen.  
 
 
5.1  Análisis funcional 
 
 
5.1.1 Macro localización. La investigación es realizada en el municipio de 
Santuario en el departamento de Risaralda – Colombia, está ubicado a 64 
km de la capital departamental en la región centro occidente, en el lado 
oriental de la Cordillera Occidental, Limita con los Municipio de Pueblo 
Rico, Apia, La Celia y Balboa y los Departamentos Valle del 
Cauca y Caldas. Cuenta con una población superior a los 15.000 habitantes 
y en su territorio se encuentra parte del Parque Nacional Natural Tatamá y 
el Parque Municipal Natural Planes de San Rafael, por esta razón se le 
conoce como "La Perla de Tatamá". 
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Gráfico 3. Mapa de la ubicación del Municipio de Santuario en Risaralda 
  
 
Fuente. Página web  
< http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Colombia_-_Risaralda_-_Santuario.svg> 
 
 
La distancia que se tiene desde esta ubicación hasta Bogotá, la capital de la 
República está estimada en 337 km que se recorren en un tiempo apróx. de 
12 horas vía terrestre, además la cercanía con Medellín, capital de 
Antioquia es de tan solo 272 km que son recorridos en 7.13 horas. Del más 
importante puerto colombiano que es Buenaventura solo estamos a 305 km 
que se recorren en 10 horas, por esta razón el municipio de Santuario es un 
lugar con una posición geográfica excelente ya que se encuentra cerca de 
las ciudades y puertos más importantes del país. 
 
 
También es importante tener en cuenta que por ser una región cafetera, la 
cultura de este departamento es una cultura tradicionalista, por lo cual el 
consumo de panela es significativo.  
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5.1.2 Micro localización. 
 
 
 Variables que afectan los trapiches de manera positiva 
 
 Cercanía y disponibilidad del mercado: La influencia de la localización de 
la planta respecto a la cercanía y disponibilidad del mercado, depende del 
tipo de producto, de esa manera, encontramos que la panela como 
producto de la canasta familiar, pertenece a todo tipo de mercado, por lo 
tanto, siempre se encuentra cerca de un mercado consumidor, lo 
importante, es analizar que se encuentre en un punto intermedio de los 
clientes actuales del trapiche, ya que así, estarían optimizando tiempo y 
gastos de transporte del producto al consumidor final. 
 
 
 Cercanía y disponibilidad de materias primas: esta característica  es un 
factor determinante para el análisis del lugar donde se encuentra instalada 
la planta. De acuerdo a las visitas realizadas, se encontró un nivel de 
sembrados de caña  que pertenecen a los propietarios de los trapiches, 
igualmente, se observaron pequeñas fincas en las cuales se siembra caña, 
y que han servido para proveer a estos establecimientos. 
  
 
 Fácil Acceso a Vías: Ese factor es importante, ya que se debe tener en 
cuenta la facilidad de acceder a la planta de producción tanto para la 
distribución y comercialización del producto final (panela) como para el 
abastecimiento de la planta y permitir el fácil acceso de los proveedores. 
 
 
 Medios de transporte: En materia de transporte, encontramos que la 
vereda cuenta con vías de acceso no pavimentadas; sin embargo están en 
buen estado y permiten el tráfico vehicular sin problemas por lo que este 
factor también se encuentra a favor de la ubicación de la planta dentro de la 
vereda. 
 
 
 Disponibilidad de servicios públicos: Las veredas en las cuales se 
encuentran los trapiches ubicados, cuentan con la infraestructura necesaria 
en cuanto a servicios públicos, es decir, que tiene un sistema de 
alcantarillado, electricidad y acueducto determinado, lo que ayuda a que no 
se vayan a generar problemas de este tipo en el futuro. 
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 Influencia del clima: Para este sistema productivo, el factor del clima es un 
factor poco relevante dado que las condiciones de clima templado 
existentes en el municipio de Santuario no representan inconvenientes para 
dicho producto. En temporada de invierno si se debe tener cuidado con la 
humedad que se genera puesto que la panela presenta propiedades 
higroscópicas, sin embargo, este problema se puede resolver con 
instalaciones adecuadas que garanticen un bajo porcentaje de humedad.  
 
 
 Mano de obra: El municipio de Santuario es un municipio que a través de 
su historia, se ha considerado como un municipio cafetero, no obstante, la 
presencia de algunos trapiches paneleros nacidos por la tradición en el uso 
para sostenimiento de las familias; ha generado que algunas personas de la 
región se hayan dedicado a esta actividad, lo que da como resultado la 
existencia de mano de obra no calificada para la operación en planta. Esta 
mano de obra se considera como no calificada dado que la mayoría de los 
pobladores de la zona no tienen la educación adecuada para llevar a cabo 
estas actividades, pero muchos de ellos, su vida entera ha girado en torno a 
este proceso productivo y son muy conocedores del proceso y los métodos 
de desarrollo del mismo. En conclusión, de acuerdo a lo mencionado, la 
ubicación de la planta dentro de la vereda no presenta ningún 
inconveniente, cumpliéndose así con el factor técnico y con las preferencias 
del propietario.  
 
 
 Cercanía a Proveedor: Este es un factor que puede ser importante para 
algunos productores, pero para este caso, no se tiene en cuenta, ya que los 
lugares en los cuales se encuentran instaladas las plantas de producción 
cuentan con cultivos de caña, para el caso este factor no es relevante, 
como si lo es la cantidad que se pueda abastecer.  
 
 
 Beneficios fiscales o tributarios: en la actualidad, a la panela no se le 
aplica el Impuesto al valor Agregado (IVA), lo cual es un beneficio 
importante para el sector panelero ya que hace que este producto sea de 
menor costo para el consumidor.  
 
 
 Zonas industriales: En la región como tal no existen zonas industriales 
específicas por ende, no es un factor determinante o de gran importancia 
para este proyecto.  
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En el siguiente cuadro se hace una evaluación con algunas de las 
anteriores variables para determinar el punto más conveniente e idóneo en 
el cual deberían de estar construidas las plantas de producción de panela o 
trapiches. 
 
 
Tabla 7. Ponderación de factores para determinar la localización óptima 
 
Variables 
Peso 
(%) 
Corregimiento La Marina Vereda Pueblo Vano Vereda Playa Rica 
Calificación Ponderación Calificación Ponderación Calificación Ponderación 
1. Cercanía y 
disponibilidad del 
mercado 
25% 4 1 4 1 4,5 1,13 
2. Cercanía y 
disponibilidad de 
materias primas 
25% 4,5 1,125 4,5 1,125 5 1,25 
3. Fácil acceso vías  15% 3,5 0,525 3,5 0,525 5 0,75 
4. Medios de 
transporte 
10% 4,5 0,45 4,5 0,45 5 0,5 
5. Disponibilidad 
de servicios 
públicos  
10% 5 0,5 5 0,5 5 0,5 
6. Influencia del 
clima 
10% 3,5 0,35 4,2 0,42 4,8 0,48 
7. Mano de obra 5% 4,5 0,225 4,5 0,225 4,5 0,225 
Total 100%  
  4,18   4,25   4,83 
 
Fuente: Elaboración Propia 
 
 
De acuerdo a los resultados de la tabla anterior, el trapiche que cuenta con 
mejores posibilidades o beneficios debido a su ubicación seria el trapiche ubicado 
en la Vereda Playa Rica, sin embargo, los otros dos también obtuvieron una 
buena calificación, lo que daría lugar a analizar otras variables en caso de una 
proyección futura. 
 
 
En el siguiente mapa se puede observar de manera  general la mejor ubicación del 
trapiche ya mencionado. 
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Gráfico 4.  Mapa de división político administrativa del municipio de Santuario - Risaralda 
 
Fuente. Página web de la alcaldía del municipio de Santuario Risaralda 
<http://santuario-risaralda.gov.co/nuestromunicipio.shtml?apc=mmxx1-&x=2134991> 
 
 
5.2  Análisis del Cultivo de caña, Provisión y sistema de operaciones.  
 
 
5.2.1 Cultivo de caña. En cuanto al cultivo de la caña, es importante que el 
productor conozca sobre los tipos o variedades de cañas existentes, la 
morfología de la caña, entre otros aspectos que pueden ayudar a identificar 
cuáles son las mejores para cosechar, ya que de ciertas especies se puede 
obtener mayor rendimiento. 
 
 
Ubicación de 
la Planta 
Ubicación de 
la Planta 
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Gráfico 5. Cultivo de caña 
 
 
 
Fuente. Tomada por el autor 
 
 
En el proceso de cultivo de caña intervienen factores externos que inciden 
directamente en la calidad de la caña, como lo es por ejemplo, la 
luminosidad, ya que esta aporta a la formación y porcentaje de acumulación 
de almidón en las hojas, según Guillermo Osorio, “a mayor brillo solar, 
corresponde una mayor fotosintética, y por consiguiente, un aumento de la 
producción de caña y panela”. 
 
 
De acuerdo a lo anterior y a lo observado en los tres trapiches paneleros, 
las zonas en las cuales se cultivan es en terreno de los propietarios pero 
estos quedan en una área de ladera, y por ende, tiende a ser una zona un 
poco fría, obteniendo una caña de menor rendimiento que la cosechada en 
zonas más cálidas. 
 
 
Este es uno de los tantos factores que los productores de panela deben de 
tener en cuenta al momento de cultivar la caña, otros factores 
predominantes son: la temperatura de la zona, precipitación, vientos, suelos 
(el PH de los suelos, preparación y adecuación del mismo), siembra de la 
caña, maduración, cosecha, corte, alce y transporte, todos estos factores 
son fundamentales e inciden en el producto final, la panela. 
 
 
Según la FAO (Organización para la Agricultura y la Alimentación) en su 
manual de Buenas Práctica de Manufactura (BPM) y Bunas Prácticas 
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Agrícolas (BPA) existen características que son deseables en variedades 
de caña de azúcar para panela, las cuales se pueden clasificar en: 
características básicas y características secundarias o complementarias, 
para ellos, conocer estas características permitirá una buena evaluación del 
proceso productivo y la adaptabilidad de la variedad a las condiciones 
locales de producción como BPA. 
 
 
Dentro de las características básicas; las cuales son aquellos caracteres 
distintivos o notables que se consideran fundamentales, son: 
 
a. Altos tonelajes de caña por unidad de superficie (t/ha). 
b. Resistencia a plagas y enfermedades de importancia económica (% de 
infestación e infección). 
c. Amplio rango de adaptación a diferentes agroecosistemas (altura sobre 
nivel del mar, temperatura, precipitación, suelos, topografía y brillo solar). 
d. Jugos con alto contenido de sacarosa, fáciles de clarificar y que den 
panela de buena calidad (Grados Brix). 
e. Alto porcentaje de extracción de jugos en el molino (% de extracción). 
 
Y las características secundarias o complementarias;  estas son aquellos 
caracteres que, sin ser relevantes, se consideran complementarios: 
 
a. Resistencia al volcamiento (% de plantas volcadas). 
b. Baja o nula floración (% de floración). 
c. Resistencia a sequía (desarrollo vegetativo). 
d. Eficiencia en el corte, alce manual y transporte (rendimiento en el corte, 
alce y transporte). 
e. Resistencia a la inversión de sacarosa después del corte (% de azúcares 
reductores). 
 
 
5.2.2 Provisión. Tener provisión de materia prima, significa estar preparados 
para épocas de aumento en la demanda del producto o para evitar escases, 
que afecten el ritmo de producción y/o generen detenimientos en el proceso 
de producción.  
 
 
La falta de análisis de este factor, ha llevado a que los tres trapiches de la 
región hayan tenido que bajar la producción, sin alcanzar a suplir las 
necesidades básicas de sus principales clientes, y esto, debido a que en el 
momento no cuentan con la cantidad suficiente de caña para producir a 
gran escala, según los jefes o los encargados de la producción de cada 
trapiche, “en la región se presenta desabastecimiento de caña, y 
conseguirla ha sido demasiado difícil, prácticamente, no hay caña”. 
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Estos productores cultivan la caña en sus terrenos, pero hasta finales del 
año pasado, contaban con un solo proveedor en la región, el cual ya no les 
provee más, puesto que no tiene cosecha lista para el corte, de acuerdo a 
la información proporcionada en los tres trapiches visitados, se encontró 
que las razones que estas personas presentaron es que el Ingenio 
Risaralda, se ha visto en la obligación de comprar caña a cultivadores de la 
región y lo ha hecho pagando precios más elevados que los que ellos 
pagaban, por ende, el proveedor que se tenía, ha decidido venderle al 
ingenio, dejándolos a ellos, sin proveedor y agotando la caña de la zona. 
 
 
De  acuerdo a este panorama, se evidencia que ninguno de ellos se 
encontraba preparado para afrontar una situación de este tipo, ya que no 
contemplaron la posibilidad de ampliar sus terrenos y sus cultivos para 
atender la demanda tanto del mercado, como de la capacidad instalada con 
la que cuentan, lo que hace necesario, que implementen un mayor control 
de la cantidad que se tiene sembrada, y las fechas posibles de cortes de las 
mismas. 
 
 
Otro factor importante y que se detecta como una falla presentada en estos 
lugares es que dos (2) de los trapiches no saben con exactitud las 
hectáreas que tienen destinadas para el cultivo de la caña, es decir, no 
conocen exactamente cuántas hectáreas tienen sembradas, las tienen 
distribuidas por lotes, pero estos lotes no cuentan con las medidas exactas, 
tienen un cálculo aproximado de cuanto es, lo cual afecta al momento de la 
utilización de insumos para el cultivo de la caña, ya que posiblemente se 
esté utilizando más del que debe ser; por ejemplo, tienen destinados 
insumos para un lote de 18.000 m2  y al momento de medir se encuentra 
con que en realidad ese lote mide es 15.000 m2, por lo tanto, se está 
empelando más cantidad de insumos en ese lote innecesariamente, ya que 
estos pueden ser utilizados en otros 3.000 m2 del cultivo.  
 
 
Sin embargo, el trapiche Hacienda Villa Carmen si aseguró tener en el 
momento 78 Ha en cultivo de caña, dice además que antes tenían 
sembrado 94 Ha, pero debido a la falta de presupuesto para el 
sostenimiento de estos, les fue necesario disminuir la cantidad de hectáreas 
a sembrar y cultivar.  
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5.2.3 Sistema de operaciones. Es de aclarar, que al momento de empezar la 
investigación se encontró que dos (2) de estos trapiches ya habían 
empezado a tecnificarse, para lo cual, instalaron calderas a vapor, estas 
son unos aparatos en los que se hace hervir agua para producir vapor; el 
calor necesario para caldear y vaporizar el agua es suministrado por el 
bagazo, este es el que queda después de que se extrae el jugo de la caña; 
dicha caldera es conectada en un sistema el cual consiste en mandar agua 
que a medida que va avanzado por las etapas del proceso productivo de la 
panela, se va evaporando, y sí al llegar a la etapa final del proceso quedó 
agua en el sistema, este es regresado a la caldera, formando un ciclo y es 
enviada de nuevo. 
 
 
Dado lo anterior, se tiene, que el proceso implementado por estos dos 
trapiches (hacienda la Julieta y hacienda Guaimaral), hace que el proceso 
productivo sea más limpio, más puro, minimice tiempos de cocción, la 
textura y color de la panela sea mejor, evita que el operario se fatigue 
demasiado, entre otros aspectos que son muy positivos para estas 
organizaciones, pero se evidencian falencias internas en la organización, 
las cuales no fueron corregidas antes de implementar o dar el paso hacia la 
tecnificación. 
 
 
Ahora bien, como se encontró que los paneleros ya han iniciado con el 
proceso de tecnificación es importante analizar con base a qué decidieron 
hacerlo; pues de acuerdo a lo analizado anteriormente, aún presentaban 
fallas y que de no ser corregidas, iniciar un proceso de tecnificación con 
éxito sería dudoso, y luego de algunas visitas y de entrevistas con los 
encargados de los trapiches, se resaltó que la motivación por la 
tecnificación se da gracias a las reglamentaciones técnicas, de higiene y de 
calidad de la panela, como además, las de protección del medio ambiente, 
ya que, los organismos de control, estaban ejerciendo presión sobre ellos 
para corregir estas falencias, y vieron en la tecnificación, una solución a 
dichos inconvenientes, y es posible que esta si fuera la mejor solución, pero 
para eso, es necesario tener una proyección no sólo de la demanda, sino 
de la capacidad para atender esa demanda, del aprovisionamiento o 
abastecimiento de caña, por lo tanto, de entrada se detectó un problema 
aún mayor al de la manera de producción de estos trapiches, y este es un 
problema que radica en la materia prima, que es la base para producir y 
poder atender la capacidad instalada con la que ya cuentan, pues de no 
aprovecharse como se debe, generará, en vez de ganancias, pérdidas 
significativas para estas organizaciones.  
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5.2.3.1 Diagrama de operaciones del proceso de la panela. El fin de este 
diagrama es dar a conocer de una manera clara el proceso de 
producción de la panela en cada área. Es importante tenerlo en cuenta, 
pues permite la identificación de cada proceso realizado en cada uno de 
los trapiches, para el caso, en los tres siguen las mismas operaciones, 
las cuales son presentadas a continuación. 
 
Gráfico 6. Diagrama de operaciones del proceso de la panela 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente. Elaboración propia 
APRONTE 
LIMPIEZA 
EXTRACCIÓN 
SOLIDOS PESADOS PRELIMPIEZA 
MOLDEO 
EMPAQUE 
BATIDO 
EVAPORACIÓN Y 
CONCENTRACIÓN 
PUNTEO 
BAGAZO 
CACHAZA 
JUGO 
CRUDO 
ALMACENAMIENTO 
FIN 
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5.2.3.2 Diagrama de flujo del proceso de la panela. Este permite identificar 
cada uno de los pasos que se siguen durante el proceso de producción, 
a diferencia con el diagrama de operaciones, éste es más detallado con 
el fin de identificar retrasos o demoras durante el proceso, para esto es 
importante tener en cuenta las distancias que se deben recorrer para 
pasar de una actividad a otra como también los tiempos requeridos en 
cada proceso, para el caso, se encontró que en ninguno de los tres 
trapiches se tiene una medición de tiempos exacta de cada proceso, por 
lo tanto, en el siguiente diagrama se presenta cada una de las 
actividades que se realizan en estos establecimientos.  
 
 
 
Gráfico 7. Diagrama de flujo del proceso de la panela 
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Fuente. Elaboración propia 
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6 ANÁLISIS DE LA INFORMACIÓN RECOPILADA Y OBTENCIÓN DE 
RESULTADOS 
 
 
6.1   Control y análisis de la producción 
 
 
Esta nos permite realizar una medición del desempeño de los procesos 
productivos, con el fin de saber si ésta es la adecuada y saber qué tan eficiente ha 
sido hasta ahora la manera de producir en estos establecimientos productores de 
panela y así poder tomar las medidas correctivas del caso o las propuestas 
pertinentes, que ayuden a mejorar la situación de estos lugares. 
 
 
Gráfico 8. Planta de Producción Trapiche La Julieta 
 
 
 
Fuente. Foto tomada por el autor. 
 
 
Para medir la producción se hacen uso de los siguientes indicadores: 
 
 
6.1.1 Capacidad disponible. Este indicador nos muestra qué porcentaje de la 
capacidad instalada es utilizada exclusivamente en producir. 
 
Su fórmula es: 
 
D = ((Capacidad utilizada – Tiempo asignado) / Capacidad instalada) x 100 % 
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Como se explico en el capítulo 5, subcapítulo 5.2; dos (2) de estos trapiches 
ya cuentan con un sistema de producción tecnificado, dado que, instalaron 
calderas a vapor lo que permite obtener una mayor productividad, menores 
costos de mantenimiento, eficiencia en combustibles, mayor extracción, 
entre otros beneficios del sistema, sin embargo; al momento de la 
tecnificación se empezó a producir a gran escala aprovechando al máximo 
esta tecnología, pero no se tuvo en cuenta un factor primordial, y este es, el 
aprovisionamiento de materia prima, por lo cual, se han quedado sin 
caña para seguir produciendo a gran escala y cumplir con la capacidad 
instalada que hay en estos trapiches, y por ende, se tuvo que bajar la 
producción al 50%  de lo que venían produciendo. 
 
 
El otro trapiche sigue produciendo de manera artesanal, sin embargo, 
también evidencia un problema en el abastecimiento de caña, además 
que argumenta presentar mal manejo en estos cultivos, lo que ha afectado 
en la extracción del jugo, pues la caña, no da el mismo rendimiento y este 
ha disminuido considerablemente. 
 
 
De acuerdo a lo anterior y aplicando la formula, tenemos que, para el 
trapiche 1 – La Julieta, Marca de panela Don Mateo – DM, la capacidad 
disponible es: 
 
Capacidad instalada por semana = 7 días/sem. x 24 hrs/día = 168 hrs/sem. 
 
Capacidad utilizada por semana = 3 días/sem. x 18 hrs/día = 54 hrs/sem. 
 
Tiempo asignado = 0 hrs/sem. 
 
D = ((54 – 0) / 168) x 100 = 32.14 % 
 
El 32.14 % de la capacidad instalada se utilizada exclusivamente para 
producir, mientras que el 67.86 % restante se utiliza para administrar la 
producción, empaque, almacenamiento, entre otros, además que sólo de 
los 7 días de la semana se están produciendo únicamente tres (3) días, 
debido a la falta de caña.  
 
 
Para el Trapiche 2 – Guaimaral – Marca de panela Diana y Diana Rica 
tenemos: 
 
Capacidad instalada por semana = 7 días/sem. x 24 hrs/día = 168 hrs/sem. 
 
Capacidad utilizada por semana = 3 días/sem. x 16 hrs/día = 48 hrs/sem. 
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Tiempo asignado = 0 hrs/sem. 
 
D = ((48 - 0) / 168) x 100 = 28.57 % 
 
Este trapiche, al igual que el anterior, ya utilizan calderas a vapor en su 
producción pero debido a la falta de caña que se presenta en la región sólo 
puede producir panela en tres (3) días de la semana, por lo tanto, tenemos 
que el 28.57 % de la capacidad instalada se utilizada exclusivamente para 
producir, mientras que el 71.43 % restante se utiliza para administrar la 
producción, empaque, almacenamiento, entre otros. 
 
 
Por último, para el trapiche 3 – Hacienda Villa Carmen – Marca de panela 
HV se obtuvo: 
 
Capacidad instalada por semana = 7 días/sem. x 24 hrs/día = 168 hrs/sem. 
 
Capacidad utilizada por semana = 2 días/sem. x 16 hrs/día = 32 hrs/sem. 
 
Tiempo asignado = 0 hrs/sem. 
 
D = ((32 – 0) / 168) x 100 = 19.05 % 
 
El 19.05 % de la capacidad instalada se utilizada exclusivamente para 
producir, mientras que el 80.95 % restante se utiliza para administrar la 
producción, empaque, almacenamiento, distribución, entre otros, ya que 
sólo utilizan dos días de la semana para conseguir la producción, esto 
debido a que no tienen la disponibilidad de caña suficiente para atender su 
demanda, y la caña utilizada en el momento no es de la mejor calidad 
por ende, se obtiene poco jugo de su extracción. 
 
 
 
6.1.2 Eficiencia. Este indicador mide la discrepancia o variación que existe entre 
la producción estándar (o ideal) y la producción actual (o real). 
 
De acuerdo a lo anterior y aplicando la formula, tenemos que, para el 
trapiche 1 – La Julieta, Marca de panela Don Mateo – DM, la eficiencia es: 
La fórmula para hallar la eficiencia es: 
 
E = (Producción actual / Producción estándar) x 100 % 
 
Producción estándar diaria = 216 / 18 = 12 bolsas/hora 
 
72 
 
Producción estándar semanal = (capacidad – tiempo utilizado) x 
producción/hora 
 
Producción estándar semanal = (54 – 0) x 12 = 648 bolsas/semana. 
 
Producción actual = 624 Bolsas de panela/semana. 
 
E = (624 / 648) x 100 = 96.3 % 
 
Del total de la producción esperada, se ha realizado el 96.3 % y el 3.7 % 
restante se ha perdido sobre todo en la extracción del jugo, pues es 
probable que se obtuvo menor cantidad de jugo de ese lote de caña. 
 
 
Para el Trapiche 2 – Guaimaral – Marca de panela Diana y Diana Rica 
tenemos: 
 
E = (Producción actual / Producción estándar) x 100 % 
 
Producción estándar diaria = 176 / 16 = 11 bolsas/hora 
 
Producción estándar semanal = (capacidad – tiempo utilizado) x 
producción/hora 
 
Producción estándar semanal = (48 – 0) x 11 = 528 bolsas/semana. 
 
Producción actual = 500 Bolsas de panela/semana. 
 
E = (500 / 528) x 100 = 94.7 % 
 
Del total de la producción esperada, se ha realizado el 94.7 % y el 5.3 % 
restante se ha perdido al igual que el anterior trapiche en la extracción del 
jugo. 
 
 
Por último, para el trapiche 3 – Hacienda Villa Carmen – Marca de panela 
HV se obtuvo: 
 
E = (Producción actual / Producción estándar) x 100 % 
 
Producción estándar diaria = 120 / 16 = 7.5 ≈ 7 bolsas/hora 
 
Producción estándar semanal = (capacidad – tiempo utilizado) x 
producción/hora 
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Producción estándar semanal = (32 – 0) x 7 = 224 bolsas/semana. 
 
Producción actual = 200 Bolsas de panela/semana. 
 
E = (200 / 224) x 100 = 89.3 % 
 
Del total de la producción esperada, se ha realizado el 89.3 % y el 10.7 % 
restante se ha perdido en la extracción del jugo, pues la caña que se está 
utilizando en el momento, no es de la mejor calidad, por ende su 
rendimiento es bajo. 
 
 
6.1.3 Producto defectuoso o Porcentaje defectuoso. Este indicador mide el 
porcentaje que representan los productos defectuosos con respecto a la 
producción. 
 
La fórmula para hallar el producto defectuoso es: 
 
P = (Total defectuosos / Total de producción) x 100 % 
 
 
En este caso, de acuerdo a la información proporcionada por los jefes de 
producción, no presentan producto defectuoso ya que es muy eventual que 
los operarios dejen quemar la panela, sin embargo, se les pidió el dato de 
cuánto tienen que reprocesar en cada día de producción a lo que dijeron 
que no lo miden y reiteran que no lo hacen porque es eventual que esto 
suceda, cuando se da, lo que hacen es que esta se vuelve a depositar 
durante el proceso del siguiente lote, para que se vuelva a derretir y así 
sería reprocesada sin generar desperdicios o pérdidas. 
 
 
6.1.4 Eficiencia global del equipo. Este indicador consiste en la combinación de 
los tres indicadores anteriores, generando un indicador más explicativo y 
severo de los procesos de producción. 
 
Su fórmula es: 
 
EGE = (D / 100) x (E / 100) x ((1 – p) / 100) x 100 
 
* 1 – p: complemento del producto defectuoso. 
 
Por lo tanto tenemos para el trapiche 1 que: 
 
D = 32.14 % = 0.3214              
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E = 96.03 % = 0.9603                     
 
P = 0 % = 0 
 
1 – p = 1 
 
EGE = 0.3214 x 0.9603 x 1 x 100 = 30.86 % 
 
Dado lo anterior, tenemos que sólo el 30.86 % de la capacidad instalada 
está siendo efectiva  y el 69.14 % se está desperdiciando, esto debido, 
según los productores, a la falta de abastecimiento de caña, pues dicha 
situación ha hecho que tengan que producir sólo durante tres días de la 
semana y en un único turno.  
 
  
Para el trapiche 2: 
 
D = 28.57 % = 0.2857     
 
E = 94.7 % = 0.947              
 
P = 0 % = 0 
 
1 – p = 1 
 
EGE = 0.2857 x 0.947 x 1 x 100 = 27.06 % 
 
Para este trapiche el panorama no es muy alentador, pues se tiene que el 
72.94 % de la capacidad instalada, no está siendo utilizada, debido a la 
misma situación, planteada por el anterior establecimiento productor de 
panela. 
 
 
Para el trapiche 3: 
 
D = 19.05 % = 0.1905   
 
E = 89.3 % = 0.893 
 
P = 0 % = 0 
 
1 – p = 1 
 
EGE = 0.1905 x 0.893 x 1 x 100 = 17.01 % 
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En este caso, se presenta una producción aún muy artesanal, y con muy 
pocos controles en el área de cultivo de caña, lo cual es fundamental para 
obtener una caña de buena calidad con el fin de extraer la mayor cantidad 
posible de jugo, aparte de que se pueden estar presentando ineficiencias 
durante el proceso de producción, ya que al ser un sistema de producción 
artesanal, genera demoras y fatiga demasiado a los operarios lo que hace 
retrasar el proceso. 
 
Tabla 8. Síntesis del control y análisis de la producción 
 
TRAPICHES CAPACIDAD 
DISPONIBLE 
(%) 
EFICIENCIA 
(%) 
PRODUCTO 
DEFECTUOSOS 
(%) 
EFICIENCIA 
GLOBAL (%) 
TRAPICHE 1 32.14 96.3 0 30.86 
TRAPICHE 2 28.57 94.7 0 27.06 
TRAPICHE 3 19.05 89.3 0 17.01 
 
Fuente: Elaboración Propia 
 
 
Por todo lo anterior, se puede decir, que el sistema de producción de panela 
actual de estos trapiches no ha sido eficiente, pues se han encontrado 
diferentes fallas que vienen desde el cultivo de caña, hasta en el control de la 
producción, dado que se evidenció que en ninguno de ellos se tiene un 
manejo adecuado de la producción, ni implementan programas que les 
permitan optimizar los recursos, minimizar los desplazamientos durante el 
proceso de producción, minimizar los costos, entre otros factores. 
 
 
6.2  Diagnóstico de rentabilidad  
 
 
Se dice que una empresa es rentable cuando genera suficiente utilidad o 
beneficio, es decir, cuando sus ingresos son mayores que sus gastos, y la 
diferencia entre ellos es considerada como aceptable. 
 
Pero lo correcto al momento de evaluar la rentabilidad de una empresa es 
evaluar la relación que existe entre sus utilidades o beneficios, y la inversión o 
los recursos que ha utilizado para obtenerlos. 
 
En este caso, es necesario establecer cuánto es el costo de producción de la 
panela y cuál es valor de venta para así determinar la utilidad e identificar qué 
tan rentables son estos establecimientos paneleros, para esto, se diseñó la 
siguiente tabla: 
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Fuente: elaboración propia 
 
 
Esta tabla fue diseñada para ser aplicada  a cada uno de los trapiches, pero se 
encontró con que ninguno de ellos mide los costos de producción, y el precio de 
venta es fijado de acuerdo a los precios del mercado, sin tener en cuenta cuánto 
les cuesta producir, por ende, no es posible determinar qué tan rentables son 
estos establecimientos, y lo que deja en evidencia, la falta de control, pues no 
saben si están produciendo por producir, o si de verdad es un negocio rentable. 
Tabla 9.  
 
COSTOS DE PRODUCCIÓN POR ÁREA 
 
  
DESCRIPCIÓN 
 
CANTIDAD 
UNIDAD 
DE 
MEDIDA 
VALOR 
UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 
 
EXTRACCIÓN DEL 
JUGO DE LA CAÑA 
Personal     
Aceite para 
Lubricación 
    
Otros     
 
 
CLARIFICACIÓN 
Personal     
Cal     
Balso     
Cachaza     
EVAPORACIÓN Y 
CONCENTRACIÓN 
Personal     
Otros     
 
PUNTEO, BATIDO, 
MOLDEO Y 
ENFRIAMIENTO 
Personal     
Grasa Vegetal     
Ácido Fosfórico      
Otros     
 
EMPAQUE 
Personal     
Bolsas de empaque     
 
SERVICIOS 
PÚBLICOS 
Agua     
Luz Eléctrica     
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Se trató de desarrollar los costos por áreas en la producción de una bolsa de 
panela (una bolsa de panela contiene 24 Kg de panela) o de un lote, de acuerdo a 
las medidas que los productores utilizaran durante el proceso, pero argumentaron 
no tener conocimiento de cuánta cantidad de insumos emplean durante el proceso 
productivo, es decir, piden en grandes cantidades y cuando ésta se les agota, 
vuelven y piden, sin darse cuenta de cuántas bolsas de panela logran producir, por 
ende era demasiado difícil determinar los costos incurridos en el proceso. 
 
 
De acuerdo a lo investigado hasta ahora, se puede decir que es necesario 
establecer cambios en el sistema de producción de estos trapiches paneleros, 
aunque, en cuanto a la estructura y el montaje hecho en algunos de ellos hasta 
ahora funcionan adecuadamente, presentan falencias por lo que se hace 
importante empezar a corregirlas desde ya para lograr a penetrar un mayor 
mercado, ser competitivos y producir con calidad, pero no sólo es necesario 
realizar cambios en el sistema de producción, sino también dentro de la 
organización como tal, es importante establecer políticas, controles, seguimientos, 
cronogramas, entre otros aspectos, que los lleven a ser eficientes. 
 
 
6.3  Análisis de la calidad y reglamentaciones técnicas 
 
 
Gráfico 9. Almacenamiento de la panela 
 
 
 
Fuente. Fotografía tomada por el autor 
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Conforme a lo visto en el Capitulo 2, subcapítulo 2.4 -  Marco normativo y/o legal 
(Reglamentación técnica y de calidad en la producción y comercialización de 
panela para el consumo humano) – se ha desarrollado el siguiente análisis para 
determinar si los trapiches de Santuario Risaralda están cumpliendo con estas 
exigencias. 
 
   
- Aspectos a verificar según la norma: 
 
 
Dado el capítulo 2 de la Resolución 000779 de 2006 – Condiciones generales de 
la panela - tenemos:  
 
 
Tabla 10. Condiciones generales de la panela 
 
 
TRAPICHES 
SE ENCUENTRA LIBRE DE 
HONGOS, MOHOS, 
INSECTOS Y ROEDORES 
ES UN ESTABLECIMIENTO 
AUTORIZADO Y CUMPLE CON 
REQUISITOS HIGIÉNICOS DE 
FABRICACIÓN 
TRAPICHE 1: LA JULIETA 
– PANELA DON MATEO  
 NO (Se hace Control, pero 
el problema persiste) 
 
SI 
TRAPICHE 2: GUAIMARAL 
– PANELA DIANA Y DIANA 
RICA 
NO (Se hace Control, pero 
el problema persiste) 
 
SI 
TRAPICHE 3: HACIENDA 
VILLA CARMEN – PANELA 
HV 
 
SI 
 
SI 
 
Fuente: elaboración propia 
 
 
Como se puede apreciar, se observa que los tres trapiches se encuentran 
autorizados y cumplen con los requisitos higiénicos de fabricación, sin embargo, 
reconocen que aún les falta mucho por trabajar en esa parte, ya que continúan 
presentando inconvenientes con roedores e insectos, aunque se hace el control 
respectivo para esto, no ha sido suficiente. 
 
 
De acuerdo con el capítulo 3 de la misma norma – Requisitos y prohibiciones- se 
presenta: 
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Tabla 11. Requisitos físico-químicos de la panela 
 
 
REQUISITOS 
TRAPICHE 
UNO (% ) 
TRRAPICHE 
DOS (%) 
TRAPICHE 
TRES (%) 
Azúcares reductores, expresados en 
glucosa, en % 
NO NO NO 
Azúcares no reductores expresados en 
sacarosa, en % 
NO NO NO 
Proteínas, en % (N x 6.25) NO NO NO 
Cenizas, en % NO NO NO 
Humedad, en % NO NO NO 
Plomo expresado con Pb en mg/kg NO NO NO 
Arsénico expresado como As en mg/kg NO NO NO 
SO2 NO NO NO 
Colorantes NO NO NO 
 
Fuente. Elaboración propia 
 
 
De acuerdo a la tabla anterior, se encontró que ninguno de los trapiches realiza 
una adecuada medición para  los requisitos físico-químicos, es decir, que no se 
puede determinar si la panela que allí producen cumple con los estándares de 
calidad exigidos. 
 
 
Tabla 12. Requisitos físico-químicos para panela granulada. 
 
 
REQUISITOS 
TRAPICHE 
UNO (% ) 
TRRAPICHE 
DOS (%) 
TRAPICHE 
TRES (%) 
Azúcares reductores, expresados en 
glucosa, en % 
 N
O
 P
R
O
D
U
C
E
N
 P
A
N
E
L
A
 
G
R
A
N
U
L
A
D
A
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A
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R
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N
, 
P
E
R
O
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M
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E
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A
S
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A
R
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B
L
E
S
 Azúcares no reductores expresados en 
sacarosa, en % 
Proteínas, en % (N x 6.25) 
Cenizas, en % 
Humedad, en % 
Plomo expresado con Pb en mg/kg 
Arsénico expresado como As en mg/kg 
SO2 
Colorantes 
 
Fuente. Elaboración propia 
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Gráfico 10. Envoltura de la panela 
 
 
 
Fuente. Fotografía tomada por el autor 
 
 
Para el estudio del artículo 6 de dicha norma – Utilización de aditivos – se 
desarrolló lo siguiente: 
 
Tabla 13. Utilización de aditivos 
 
 UTILIZACIÓN DE ADITIVOS 
TRAPICHE 1 TRAPICHE 2 TRAPICHE 3 
 
 
REGULADORES DE 
PH 
Bicarbonato de Sodio    
Ácido fosfórico       
Carbonato de Calcio     
Ácido Cítrico    
Grado alimenticio       
 
ANTIESPUMANTES 
Grasas y Aceites 
vegetales 
      
Grado alimenticio     
 
 
CLARIFICANTES 
Poliacrilamidas       
Balso    
Guásimo    
Cadillo    
 
Fuente. Elaboración propia 
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Por lo tanto, se aprecia que en cuanto a la utilización de aditivos, emplean los 
necesarios y que estos son permitidos por la norma. 
 
 
Para el análisis del Capítulo 4 de la norma – Condiciones sanitarias de los 
trapiches – el cual consta de trece (13) puntos, en los que se tiene en cuenta 
diversos aspectos y que fueron adaptados para cada uno de los trapiches y así 
establecer las condiciones de cada uno de ellos. 
 
(VER ANEXO A). 
 
 
De acuerdo a la información presentada en el anexo, se realizó el estudio 
respectivo de cada una de las variables en cada literal y con base a la cantidad de 
variables presentadas por la norma, se analizó cuál de ellas eran cumplidas y 
cuáles no, pudiéndose determinar el porcentaje de cumplimiento, el cual es 
presentado a continuación: 
 
 
Tabla 14. Condiciones sanitarias de los trapiches. 
 
ASPECTOS % DE CUMPLIMIENTO 
TRAPICHE 1 TRAPICHE 2 TRAPICHE 3 
1. Instalaciones físicas 85.7 85.7 100 
2. Instalaciones sanitarias 100 100 50 
3. Personal manipulador  40 60 60 
4. Condiciones de 
saneamiento 
100 100 100 
5. Disposición de residuos 
sólidos 
50 50 100 
6. Control de plagas 50 50 50 
7. Limpieza y desinfección 100 100 100 
8. Condiciones del proceso 
de fabricación 
100 100 66.67 
9. Sala de proceso 100 100 75 
10. Materias primas e 
insumos 
100 100 100 
11. Envase y embalaje 100 100 100 
12. Almacenamiento 100 100 100 
13. Salud Ocupacional 33.33 66.67 66.67 
Total 85.46 % 87.27 % 85 % 
 
Fuente. Elaboración propia 
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Con respecto a la tabla anterior, se evidencia que los tres trapiches cumplen en un 
porcentaje aceptable con las condiciones sanitarias exigidas por la norma, sin 
embargo, se aprecia que el trapiche Guaimaral – Panela Diana y Diana Rica – es 
el que mejor cumple con dichos requerimientos y el trapiche La Julieta – Panela 
Don Mateo DM – es el segundo en cumplirla, siendo estos dos los tecnificados y el 
de producción artesanal, el cual es el trapiche Hacienda villa Carmen – Panela HV 
– el que tiene un menor porcentaje en este aspecto, sin embargo, es de rescatar, 
ya que no es muy bajo, ni presenta una gran diferencia con respecto  a los otros 
dos trapiches.  
 
 
Otro aspecto importante, es que los tres (3) trapiches, cumplen con los 
requerimientos exigidos en cuanto al rotulado, el cual es establecido por la misma 
norma en el capítulo 5, artículo 13.  
 
(VER ANEXO A).  
 
 
6.4  Oportunidades de mejoras  
 
 
Para determinar e identificar cuáles son las posibles oportunidades de mejoras 
que pueden tener estos establecimientos, es necesario realizar un análisis DOFA, 
en donde se visualice el estado real de estas empresas, el cómo van y para dónde 
van, además de ver de manera clara las debilidades, sus oportunidades, las 
fortalezas y las amenazas con las que estas organizaciones cuentan. 
 
 
Si se conocen las debilidades, se puede determinar de qué son capaces y de qué 
no estas organizaciones, al conocer las oportunidades, permite diseñar estrategias 
que encaminen los recursos de las mismas y los esfuerzos a aprovechar estas 
oportunidades,  además de que si se tienen claras las fortalezas sabrán de qué 
manera podrán actuar buscando la manera de atacar y mejorar las debilidades y si 
son capaces de identificar sus amenazas, podrán tomar medidas para afrontar 
estas amenazas y buscar alternativas que ayuden a contrarrestarlas, es por esto, 
que el análisis de la matriz DOFA, pues esta nos brinda todas las herramientas 
necesarias para  la toma de decisiones oportunamente. 
    
 
Debido a que durante la investigación se encontró con que los trapiches La Julieta 
y Guaimaral ya habían iniciado el proceso de tecnificación se hace necesario 
realizar dos (2) análisis DOFA, los cuales irán dirigidos, uno para los tecnificados y 
otro análisis para el de producción artesanal, es posible que algunos aspectos 
coincidan, pero otros serán diferentes por los métodos empleados en la 
producción. 
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A continuación se presenta el análisis DOFA para los dos trapiches tecnificados: 
 
 
 
FACTORES  
INTERNOS 
 
 
FACTORES  
EXTERNOS 
 
Fortalezas (F) 
 
1. Capacidad de producción 
instalada. 
 
2. Tecnología necesaria para 
producir con calidad. 
 
3. Cuentan con el espacio 
necesario para realizar 
cambios. 
Debilidades (D) 
 
1. Falta de control en la producción. 
 
2. Poco aprovisionamiento de materia 
prima. 
 
3. No poseer una estructura organizacional 
establecida, y un programa para la 
implementación de Buenas Prácticas de 
manufactura – BPM- 
Oportunidades (O) 
1. Producto consumido en la 
mayoría de los hogares de 
la región.  
 
2. Propiedades nutricionales 
de la panela ya que posee 
carbohidratos, minerales y 
vitaminas, además que 
sirve como  ingrediente 
edulcolorante o  endulzador 
de otros alimentos. 
 
3. Aceptación en el mercado. 
 
4. No presentan competidores 
directos. 
FO 
 
1. Aplicar herramientas de 
mercadeo permitiendo abrir 
nuevos nichos de mercado 
(1.2). 
 
2. Establecer estándares de 
calidad  y así posicionarse 
como productores de calidad 
(2.3). 
 
3. Realizar un análisis y diseño 
de plantas para buscar 
minimizar los 
desplazamientos y optimizar 
el proceso productivo (3.4) 
DO  
 
1. Implementar un mejor control en los 
cultivos de caña, para un mayor 
rendimiento del jugo además de 
identificar los tiempos de 
desabastecimiento para la búsqueda de 
proveedores para esa temporada. (2.1) 
 
 
2. Aprovechar los medios de comunicación 
y publicitarios para darse a conocer y 
atraer nuevos clientes, haciendo énfasis 
en la marca y organización que generen 
recordación en el cliente. (3.3) 
Amenazas (A) 
 
1. Consumo de productos 
sustitutos de la panela, 
dado por el cambio en el 
estilo de vida de los 
consumidores. 
 
2. Precios más bajos en el 
mercado. 
 
3. Uso de modelos y técnicas 
de producción en algunos 
sectores paneleros que 
ayudan a mejorar los 
procesos. 
 
4. Escases en el cultivo de 
caña en la región debido a 
incursión de ingenios 
azucareros. 
FA 
 
1. Producir panela granulada o 
molida, buscando 
incursionar en mercados de 
estratos socioeconómicos 
altos. (1.1) 
 
2. Buscar implementar la 
producción de productos 
derivados de la panela. (3.3) 
 
 
 
DA 
1. Establecer un sistema de costeo, 
permitiendo identificar costos de 
producción. (1.2) 
 
2. Implementar un  estudio de métodos y 
tiempos con el fin de identificar tiempos 
ociosos o improductivos. (1.3) 
 
3. Desarrollar el diagrama de Gantt, que 
ayuden a asemejar el tiempo de 
dedicación para cada tarea, además de 
tener una programación detallada de la 
producción y de los cultivos. (2.4)  
 
4. Desarrollar una estructura 
organizacional, y un direccionamiento 
estratégico que los encamine hacia un 
fin común, e inculque el cumplimiento 
de normas higiénicas y de calidad en la 
organización. (3.1) 
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Análisis DOFA para el trapiche Hacienda Villa Carmen, el cual aún produce de 
manera artesanal. 
 
 
 
 
FACTORES  
INTERNOS 
 
 
 
 
FACTORES  
EXTERNOS 
 
Fortalezas (F) 
 
1. Amplio conocimiento de la producción 
panelera y el comportamiento del 
mercado, además de producir panela 
granulada. 
 
2. Estructura organizacional establecida 
y bien direccionada. 
 
3. Experiencia y trayectoria en el 
mercado. 
Debilidades (D) 
1. Problemas presupuestales, lo que ha 
afectado la buena administración de 
los cultivos de caña y el avance hacia 
nuevas tecnologías. 
 
2. Poco control al sistema de producción, 
y al ser un sistema artesanal puede 
presentar puntos de demoras que 
aumenten los costos de producir. 
 
3. Métodos de producción tradicionales, 
falta incursionar en nuevas técnicas o 
herramientas de producción. 
Oportunidades (O) 
1. Existe buena 
demanda del 
consumo de sus 
productos. 
 
2. Reconocimiento de la 
marca y se 
encuentran 
posicionados en 
almacenes de cadena. 
 
3. Producto consumido 
en la mayoría de los 
hogares de la región.  
FO 
 
1. Realizar una investigación de 
mercados que les permita introducir la 
panela granulada a nuevos mercados. 
(1.1) 
 
2. Desarrollar campañas publicitarias 
ayudando a que el reconocimiento 
establecido se mantenga y 
promocionando derivados de la 
panela. (3.2) 
 
DO 
1. Posibilidad de crear una asociación 
que le ayude no sólo a este productor 
sino a los demás a gestionar recursos, 
maquinarias y/o herramientas.(1.2) 
 
2. Diseñar un plan de industrialización en 
el que se pueda comparar las ventajas 
de la producción tecnificada contra la 
artesanal. (3.1) 
 
Amenazas (A) 
1. Tecnificación de 
productores de la 
región, que los hace 
incompetentes y 
pueden salir del 
mercado. 
 
2. Consumo de 
productos sustitutos 
de la panela, dado a 
los cambios en el 
estilo de vida de los 
consumidores. 
 
3. Precios más bajos en 
el mercado. 
 
FA 
1. Aprovechar el direccionamiento 
organizacional que tiene para orientar 
a sus colaboradores al logro de los 
objetivos y las políticas constituidas. 
(2.1) 
 
2. Capacitar a los operarios en la 
elaboración de panela granulada, 
permitiéndole obtener un producto de 
mejor calidad y que sea más atractiva 
para el consumidor.(1.2) 
 
3. Establecer políticas en la fijación del 
precio de venta, para identificar 
posibles estrategias de promociones y 
descuentos buscando promover el 
consumo de panela tradicional y 
granulada.(3.3) 
DA. 
1. Recurrir a fondos u organizaciones 
que ayuden al desarrollo rural y al 
sector panelero.(1.1) 
 
2. Buscar otros tipos de herramientas o 
maquinarias que permitan mayor 
concentración del calor para optimizar 
el proceso productivo.(2.3) 
 
3. Utilizar herramientas como el análisis 
de métodos y tiempos para minimizar 
los movimientos y realizar un 
cronograma de la producción para la 
asignación de tareas. (3.3) 
85 
 
Por lo tanto, es importante que los productores de estos trapiches ejecuten estas 
estrategias que les permita su desarrollo y crecimiento cada día, como también 
posicionarse en un mercado y poco a poco incursionar en el mercado nacional e 
internacional, teniendo presencia de sus productos en todo el país, pero para 
lograr esto, es necesario tener una buena organización, planeación, estructura, y 
diversos aspectos que se verán reflejados en la eficiencia y la calidad.  
 
 
Cabe resaltar también que para el logro y éxito de estas estrategias, los 
productores deben de estar preparados a los cambios y dispuestos a realizar 
dichos cambios en sus organizaciones, es por esto que es necesario además la 
capacitación, no sólo del personal y los operarios en general, sino también de los 
productores, que les ayuden al direccionamiento organizacional, al manejo y 
control de la producción, al análisis financiero y sobre todo en el manejo y 
producción de alimentos, y en buenas prácticas de manufactura de alimentos. 
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7 ANÁLISIS ORGANIZACIONAL 
 
 
Las organizaciones poseen un elemento común: todas  están integradas por 
personas. Las personas llevan a cabo los avances, los logros y los errores de sus 
organizaciones,  por eso no es exagerado afirmar que constituyen el recurso más 
preciado. Si alguien dispusiera de cuantiosos capitales, equipos modernos e 
instalaciones impecables pero careciera de un conjunto de personas, o éstas se 
consideraran mal dirigidas, con escasos alicientes, con mínima motivación para 
desempañar sus funciones, el éxito sería imposible. 
 
 
Una empresa está compuesta de seres humanos que se  unen para beneficio 
mutuo, y la empresa se forma o se destruye por la calidad o el  comportamiento de 
su gente. Lo que distingue a una empresa son sus seres humanos que poseen 
habilidades para usar conocimientos de todas clases.  
   
 
En la determinación de cada perfil, intervienen los siguientes factores:  
 
- Conocimientos generales requeridos  
- Conocimientos técnicos requeridos  
- Aptitudes requeridas en el trabajo   
- Relación con otros perfiles  
- Recursos materiales asociados al perfil   
- Características temporales  
 
 
A partir de esta información es posible conocer las personas requeridas y 
asignarle responsabilidades individuales a cada una de ellas. La sección de 
producción es el eje central de la empresa. Desde ésta se controla todo lo 
relacionado con el proceso de fabricación, lo que incluye el personal de 
producción, volumen diario de producción, cantidad de materia prima e insumos 
necesarios, el despacho del producto final, entre otros. 
 
 
7.1  Estructura organizacional de los trapiches 
 
 
Para identificar de qué manera están organizados estos establecimientos se 
realizó el siguiente cuadro: 
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Tabla 15. Estado Organizacional de los trapiches 
 
VARIABLES A TENER EN CUENTA TRAPICHE 1 TRAPICHE 2 TRAPICHE 3 
Misión y Visión NO NO SI 
Objetivos Organizacionales NO NO SI 
Políticas Organizacionales – Valores 
institucionales 
NO NO SI 
Organigrama NO NO SI 
Distribución y funciones de cargos NO NO SI 
Cantidad de cargos SI SI SI 
Capacidad física de la organización NO NO SI 
Personal a su disposición  23 22 14 
 
Fuente. Elaboración propia 
 
 
Como se puede observar, sólo un trapiche cuenta con un direccionamiento 
organizacional claro y establecido, este es el trapiche tres (3) – Hacienda Villa 
Carmen – mientras que el trapiche la Julieta y Guaimaral no los han establecido 
aún, por lo tanto, se puede decir que no tienen un direccionamiento claro, no 
saben, por decirlo de alguna manera, carecen de proyección, notándose una 
economía casi informal de sobrevivencia. 
 
 
Por lo tanto es necesario que se desarrolle y se ejecute una planeación 
estratégica, que lleve a la empresa a trabajar por un bien común, pues esto 
permite evaluar constantemente la situación de la organización, analizar factores 
tanto externos como internos que proporcionen herramientas para la toma de 
decisiones. Por ende, a continuación se propone, la manera en cómo se puede 
desarrollar dicho direccionamiento, es de aclarar, que esto sólo aplica para los 
trapiches, hacienda a Julieta y hacienda Guaimaral.  
 
 
7.1.1 Visión organizacional. Esta define cómo es la organización y cómo quiere 
llegar a ser, así se podrá enfocar todos los esfuerzos de la organización y la 
capacidad de dirección hacia su logro, esta es importante compartirla y 
dársela a conocer a los colaboradores de la organización, ya que esto 
generará compromiso de los mismos, luchando todos por el mismo objetivo. 
 
 
7.1.2 Misión organizacional. Esta consiste en orientar y optimizar la capacidad 
de respuesta de la organización, es decir, esta es el propósito o la razón 
por la cual la organización existe, el qué produce, para qué produce y para 
quiénes lo hace se ve reflejada en ella. 
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7.1.3 Valores de la organización. Estos reflejan el compromiso que tiene la 
organización, no solo con sus colaboradores sino también con la sociedad o 
la comunidad, estos sirven además para promover y definir conceptos de 
productividad, eficiencia, calidad competitividad, rentabilidad, entre otros, a 
además de generar un compromiso con los colaboradores, crea también un 
ambiente y una cultura organizacional adecuada. 
 
 
7.1.4 Organigrama. Dado a que en la actualidad las dos organizaciones ya 
mencionadas, no presentan una estructura organizacional clara, se plantea 
el siguiente organigrama para cada uno.  
 
 
Gráfico 11. Organigrama propuesto para las organizaciones 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente. Elaboración propia. 
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Operarios 
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Auxiliar 
Conductor 
Auxiliar 
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Conductores 
Coordinador de Mantenimiento, Corte y Distribución 
Gerente General 
Jefe de 
producción 
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La mayoría de las actividades que son realizadas por los operarios dentro de la 
planta no requieren grandes desplazamientos, por lo que su tiempo de elaboración 
se limita a la acción que debe realizarse y que en su mayoría depende de la 
velocidad del operario y de los equipos o herramientas que se necesiten para 
ejecutar dicha acción.  
 
 
En materia de personal administrativo, solo se requiere de un asesor, ya sea 
Ingeniero  Industrial o Administrador Industrial que ayuden al direccionamiento de 
la empresa, en todos las áreas de la organización y a su vez, le proporcione 
herramientas administrativas y de producción al dueño del entable panelero.  
 
 
7.1.5  Nomina  
 
 
La  nomina como recibo individual y justificativo del pago del salario se expresa 
para cada uno de los cargos de la empresa en términos de salarios mínimos 
legales vigentes “SMLV”.  
 
 
Para el cálculo de los costos por nomina se debe tener en cuenta la asignación 
salarial y la carga prestacional de los diferentes empleados. El salario mínimo  
básico de un empleado estará compuesto por:  
 
 
SALARIO = SUELDO (lo que recibe el trabajador) + PRESTACIONES +OTROS 
(parafiscales)  
 
 
Dentro de las prestaciones está la pensión, salud, riesgos profesionales, subsidio 
de transporte para personas que devenguen menos de dos SMLV, cesantías, 
intereses de cesantías, vacaciones y prima; Pero también es necesario tener en 
cuenta a las cajas de compensación (COMFAMILIAR). 
  
 
A continuación en el siguiente cuadro se describe los cargos de operarios 
necesarios con sus respectivos perfiles: 
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Tabla 16. Descripción de cargos. 
 
CARGO 
NIVEL DE 
EDUCACION 
EXPERIENCIA 
JEFE 
INMEDIATO 
Operario de 
descargue 
Básica 
secundaria 
6 meses de 
trabajo en otras 
productoras de 
panela 
Jefe de 
planta 
Operario de 
transporte de  
caña a apronte 
 
Operario 
organizador de 
caña en el 
apronte 
Operario 
clasificador de 
caña 
Operario 
bascula 
Manejo de 
bascula 
Jefe de 
planta 
Operario 
sacador y 
transportador 
de caña a zona 
de molienda 
Ninguna 
Jefe de 
planta 
Operario 
alimentador de 
molino 
Básica 
secundaria 
1 año de 
alimentador de 
molino de caña 
Jefe de 
planta 
Operario 
recogedor y 
transportador 
de bagazo 
Básica 
primaria 
Ninguna 
Jefe de 
planta 
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Operario 
almacenador 
de bagazo 
Operario 
clasificador 
Básica 
secundaria 
1 año de trabajo 
a cargo de 
clarificación 
Jefe de 
planta 
Operario 
evaporador  
Básica 
secundaria 
1.5 Años de 
trabajo en 
evaporación 
Jefe de 
planta 
Operario 
concentrador 
Básica 
secundaria 
1.5 Años de 
trabajo en 
concentración 
Jefe de 
planta 
Operario 
punteador 
Básica 
secundaria 
2,5 En trabajo 
de punto de 
mieles 
Jefe de 
planta 
Operario 
moldeador 
Básica 
secundaria 
1 año de trabajo 
e otras 
estancias 
Jefe de 
planta 
Operario 
empacador 
primario 
Básica 
secundaria 
Manejo de 
bascula 
Jefe de 
planta 
Operario 
empacador 
secundario 
Básica 
secundaria 
Manejo de 
bascula 
Jefe de 
planta Operario 
registrador de 
producto 
terminado 
Operario 
almacenista de 
producto 
terminado 
Básica 
primaria 
Ninguna 
Jefe de 
planta 
Operario 
alimentador de 
hornilla 
Básica 
secundaria 
1 año de trabajo 
en otras 
estancias  
Jefe de 
planta 
 
Fuente. Elaboración propia 
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 Funciones y salarios del personal de la planta. Es de aclarar que estos 
son sólo propuestas o sugerencias, ya cada propietario determina la 
manera en que desea contratar y asignar sus respectivos salarios.  
 
 
 Jefe de planta  
 
Funciones:  
 
- Programar la producción diaria de la planta de acuerdo con la información 
proveniente de ventas.  
 
- Supervisar que el proceso productivo y la programación de producción 
estén dentro de los parámetros establecidos.  
 
- Manejo de personal operativo de la planta.  
 
Perfil: Tecnólogo industrial, Tecnólogo de producción o afines.  
 
Salario: $1.200.000 + prestaciones de ley  
 
 
 Operario de descargue.  
 
Funciones:  
 
- Recibir carga de caña.  
 
- Pesar carga de caña.  
 
- Organizar materia prima y llevarla a zona de molienda.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley  
 
 
 Moledor  
 
Funciones:  
 
- Realizar e inspeccionar operación de molienda de caña.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
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 Bagacero  
 
Funciones:  
 
- Transportar y almacenar bagazo que sale del proceso de molienda.  
 
- Llevar bagazo a zona de alimentación de la hornilla.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 Evaporador 
  
Funciones:  
 
- Realizar la limpieza y evaporación del jugo de caña.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 Concentrador   
 
Funciones:  
 
- Realizar el proceso de concentración del guarapo llevándolo a una 
temperatura de aproximadamente 100 grados centígrados. 
  
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 Punteador  
 
Funciones:  
  
- Llevar la miel hasta el punto de panela a una temperatura de 105 grados 
para panela en bloque y de 125 grados para panela pulverizada.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 Operario moldeador  
 
Funciones:  
 
- Recibir mieles en bateas  
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- Realizar proceso de moldeos en gaveras de acuerdo a tipo de panela.  
 
- Inspeccionar enfriamiento de producto.  
 
- Realizar desmolde de productos enfriados.  
 
- Inspeccionar estado del producto luego del desmolde.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 Empacador primario  
 
Funciones:  
 
- Empacar el producto terminado en empaques primarios.  
 
- Pasar productos empacados por sistema de termoencogido.  
 
- Pesar producto.  
 
- Inspeccionar producto empacado.  
 
- Pasar a zona de empacado secundario.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 Empacador secundario  
 
Funciones:  
 
- Empacar el producto termoencogido en su presentación final, cajas.  
 
- Sellar las cajas.  
 
- Desplazar producto final a almacenamiento.  
 
- Ubicar el producto final en el área de almacenamiento.  
 
- Llevar registro del producto terminado que ingresa y sale del almacén.  
 
- Inspeccionar que las cajas hayan sido dispuestas en el lugar correcto y de 
la forma adecuada.  
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- Cargar las cajas de panela en los medios de transporte, durante la 
operación de despacho.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 Alimentador de hornilla  
 
Funciones:  
 
- Recibir bagazo de bagaceros  
 
- Alimentar hornilla con bagazo.  
 
- Inspeccionar proceso de combustión de la hornilla.  
 
- Retirar residuos de la cámara de combustión.  
 
Salario: $589.500 + prestaciones de ley 
 
 
 
7.1.6 Programas de Capacitación. Otro factor importante dentro de una 
organización es la capacitación del personal, esto genera el crecimiento no solo de 
la organización, sino también de los colaboradores, mejorar su calidad de vida, y 
proporciona un buen clima organizacional, hace que los colaboradores se sientan 
contentos de estar dentro de la empresa, por ende, se verá repercutido en un 
trabajo eficiente, ya que estas personas no querrán ser despedidos.  
 
 
De ahí la importancia de tener implementado un programa de capacitación dentro 
de las organizaciones que las lleven a ser productivas, competitivas y sobre todo a 
producir con calidad. Por lo tanto, se proponen los siguientes programas: 
 
 
 Para personal nuevo en la compañía 
 
 Inducción: Al momento de tener un nuevo colaborador dentro de la 
organización es importante hacerle un proceso de inducción, esto ayudará 
a que la persona se empiece a sentir cómodo, acogido por la empresa y a 
su vez a que la conozca. Esta fase inicial del colaborador, permitirá que 
este se pueda familiarizar e integrar de manera rápida a su lugar de trabajo. 
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En esta parte es importante darle a conocer al colaborador todo acerca de 
la empresa, su manera de producir, estándares de calidad, misión, visión, 
políticas organizacionales, los aspectos relacionados a la contratación, 
horarios de trabajo, y darle un enfoque sobre lo importante que es para la 
empresa cumplir con los requerimientos necesarios en la producción que 
lleven a la eficiencia, para que este a su vez, se sienta comprometido con la 
organización. 
 
 Entrenamiento en el puesto: en esta etapa, luego de pasar por el proceso 
de inducción, se entra ya a una parte más específica dentro de la empresa, 
es acá donde se le va a dar a conocer al nuevo colaborador todo acerca de 
su papel a desempeñar dentro de la organización, que se espera de él, 
quién será su jefe inmediato, hacerle una descripción del puesto, sus 
funciones y responsabilidades a cargo, además de las normas y 
reglamentaciones que se tengan en el área de producción, evitando así, 
que esta persona cometa alguna falta que afecte la producción. 
 
 
 Para personal antiguo. 
 
 
 Capacitación en prácticas higiénicas de manipulación de alimentos: 
De acuerdo con lo establecido en el Titulo II Capítulo III del decreto 3075 de 
1997 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan, toda empresa 
productora de alimentos debe tener capacitados a sus empleados en 
manipulación de alimentos, además de ser un factor importante para 
producir panela de calidad y apta para el consumo humano. 
 
 
 Capacitación en salud ocupacional y seguridad industrial: Esta les 
permitirá tener todos los conocimientos necesarios en cuanto a elementos 
de protección personal, al adecuado uso de los mismos, a la importancia 
del uso y de tener un botiquín, además de saber sobre primeros auxilios, en 
caso de presentarse un siniestro, como también de estar preparados para 
una evacuación. 
 
 
 Capacitación en buenas prácticas de manufactura: Consiste en la 
aplicación correcta de técnicas y procesos de elaboración en sistema de 
producción, que abarcan la manipulación, conservación, distribución y 
comercialización de alimentos de manera correcta e higiénicamente 
adecuadas previniendo así enfermedades de origen alimentario, ya que en 
caso de ocurrir le acarrearían grandes perjuicios a estos trapiches. 
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 Capacitación en métodos y/o técnicas de producción: es importante 
capacitar a todos los operarios involucrados en el sistema de producción de 
panela sobre los métodos y/o técnicas necesarias para lograr la eficiencia 
en la producción, aparte de obtener un buen rendimiento, productividad, 
calidad. Si la empresa decide implementar métodos como el diagrama de 
Gantt o un estudio de métodos y tiempos, es trascendental que los 
operarios sepan el funcionamiento de esta y el objetivo de implementarlas, 
así entenderán el por qué de cómo deben hacer las cosas, además de que 
se evitaría incurrir en fallas generadas por el desconocimiento de estas 
personas. 
 
 
Es de aclarar, que también es necesario que todos y cada uno de ellos 
conozcan todo el proceso productivo, para que desde allí se puedan 
identificar falencias, además de saber determinar cuando se produce un 
lote con los estándares de calidad, y esto ayudará a que el proceso sea 
fluido, haya sincronización durante la cadena de producción obteniendo los 
mejores resultados y rendimientos en cada paso del proceso.  
 
 
7.1.7  Cambios en las organizaciones. Según Juana Doricel Cepeda Mendoza, 
de la Escuela de Organización Industrial, un cambio organizacional es cualquier 
transformación en el diseño o funcionamiento de una organización, además señala 
que, el deseo de mejorar de manera continua el desempeño y ganar de esta 
manera la delantera a los competidores es una de las razones más importantes 
para realizar pequeños cambios organizacionales. 
 
 
Por lo tanto se puede decir que estar preparados para los cambios es de suma 
importancia para cualquier tipo de organización, ya sea de prestación de servicios 
o productora, en este caso, debido al cambio en el estilo de vida de las personas, 
en las nuevas tendencias de consumo y al mundo tan acelerado que se vive en la 
actualidad, hace necesario que estos cambios se den y que estos trapiches se 
encuentren preparados para ellos, pero sobre todo los productores, quienes son 
en última los que tomarían la iniciativa o la decisión de empezar a implementar 
ciertos cambios. 
 
 
 Estrategias para afrontar los cambios en las organizaciones. 
 
- Asistir a conferencias y/o seminarios sobre cambios en las estructuras 
organizacionales, nuevas tendencias de consumo y el mundo de la 
globalización; esto le brindará al productor herramientas y argumentos que 
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evidencian la necesidad de los cambios en los sistemas utilizados en la 
actualidad en estos lugares. 
 
 
- Investigar e indagar sobre trapiches del país que han implementado 
cambios en los sistemas de producción y analizar los resultados que estos 
han obtenido de ello. 
 
 
- Si se desea un crecimiento y desarrollo organizacional es importante 
estudiar qué se necesita para el desarrollo, qué factores intervienen en él y 
de ahí, darse cuenta que para lograr esto es necesario realizar cambios de 
todo tipo, organizacional y productivos. 
 
 
- Aprovechar la fuerza y el conocimiento del entorno y de los grupos, esto 
ayudará a tener una mente abierta y dispuesta a recibir sugerencias y 
opiniones de los demás, dadas a partir del conocimiento o quizás de la 
experiencia ayudando a tener un panorama claro sobre qué posible 
cambios realizar. 
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8 PROPUESTA PARA LA CREACIÓN DE LA ASOCIACIÓN DE PANELEROS 
DE SANTUARIO 
 
 
Una asociación es una agrupación de personas que buscan colaborarse, juntar 
conocimientos, herramientas e instrumentos para trabajar o perseguir un mismo 
fin. Por lo general, el concepto de asociación se utiliza para mencionar a 
una entidad sin ánimo de lucro y gestionada de manera democrática por 
sus socios, dichas asociaciones pueden desarrollar actividades comerciales si el 
beneficio se destina a la obra social, ésta puede ser constituida con un mínimo de 
tres (3) personas. 
 
 
Tal y como se dice en el art. 5 de la Ley Orgánica 1/2002 de 22 de Marzo, de 
Asociaciones, “las asociaciones se constituyen mediante acuerdo de tres o más 
personas físicas o jurídicas legalmente constituidas, que se comprometen a poner 
en común conocimientos, medios y actividades para conseguir unas finalidades 
lícitas, comunes, de interés general o particular”. 
 
 
Es importante entrar a mirar la posibilidad de crear una Asociación de Paneleros 
en Santuario, pues desde allí, se podría trabajar en conjunto para buscar 
fortalecerse como gremio y como organización, lo que a su vez, los haría más 
competitivos, más sólidos, estarían uniendo esfuerzos, para buscar el éxito de la 
misma, el beneficio común y el desarrollo del sector en el municipio. 
 
 
Para constituir una asociación es necesario tener en cuenta los siguientes puntos, 
los cuales, según el art. 6 de la Ley Orgánica de Asociaciones en donde se 
enumera los puntos que debe contener el Acta de Constitución, que son los 
siguientes: 
 
a) El nombre y apellidos de los promotores de la asociación si son personas 
físicas, la denominación o razón social si son personas jurídicas, y, en ambos 
casos, la nacionalidad y el domicilio. 
 
b) La voluntad de los promotores de constituir una asociación, los pactos que, en 
su caso, hubiesen establecido y la denominación de ésta. 
 
c) Los Estatutos aprobados que regirán el funcionamiento de la asociación, cuyo 
contenido se ajustará a las prescripciones del artículo siguiente. 
 
d) Lugar y fecha de otorgamiento del acta, y firma de los promotores, o de sus 
representantes en el caso de personas jurídicas. 
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e) La designación de los integrantes de los órganos provisionales de gobierno. 
Los estatutos son las reglas fundamentales del funcionamiento de una 
Asociación y, pese a no poseer el carácter de norma jurídica, son vinculantes 
para los socios, pues se sometieron a ellos de forma voluntaria al ingresar en la 
Asociación. 
 
 
Dentro de los Estatutos podríamos distinguir entre los contenidos establecidos 
por los socios y los contenidos obligatorios, en cuánto a los obligatorios deberán 
ser, según se establece en el Artículo 7 de la Ley ya mencionada y los cuales, 
son los siguientes: 
 
a) La denominación. 
 
b) El domicilio, así como el ámbito territorial en que haya de realizar 
principalmente sus actividades. 
 
c) La duración, cuando la asociación no se constituya por tiempo indefinido. 
 
d)  Los fines y actividades de la asociación, descritos de forma precisa. 
 
e)  Los requisitos y modalidades de admisión y baja, sanción y separación de los 
asociados y, en su caso, las clases de éstos. Podrán incluir también las 
consecuencias del impago de las cuotas por parte de los asociados. 
 
f)  Los derechos y obligaciones de los asociados y, en su caso, de cada una de 
sus distintas modalidades. 
 
g) Los criterios que garanticen el funcionamiento democrático de la asociación. 
 
h) Los órganos de gobierno y representación, su composición, reglas y 
procedimientos para la elección y sustitución de sus miembros, sus atribuciones, 
duración de los cargos, causas de su cese, la forma de deliberar, adoptar y 
ejecutar sus acuerdos y las personas o cargos con facultad para certificarlos y 
requisitos para que los citados órganos queden válidamente constituidos, así 
como la cantidad de asociados necesaria para poder convocar sesiones de los 
órganos de gobierno o de proponer asuntos en el orden del día. 
 
i) El régimen de administración, contabilidad y documentación, así como la fecha 
de cierre del ejercicio asociativo. 
 
j) El patrimonio inicial y los recursos económicos de los que se podrá hacer uso. 
 
k) Causas de disolución y destino del patrimonio en tal supuesto, que no podrá 
desvirtuar el carácter no lucrativo de la entidad. 
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Como se puede observar, constituir una asociación es uno de los mecanismos 
más fáciles existentes en el país, y los requisitos exigidos no son dispendiosos, y 
los beneficios que esto podría traer para los productores del municipio de 
santuario pueden ser muchos. 
 
 
Según el Sistema de información panelero (SIPA), en Risaralda se cuentan con 
varias asociaciones de paneleros en diferentes municipios, y estas son:  
 
- Asociación de paneleros de Belén de Umbría (ASOPABEL) 
- Asociación de paneleros de La Celia (ASOPACE) 
- Asociación de paneleros de Santa Ana (ASOPANELA) 
 
En cuanto a los municipios de Quinchía y Pueblo Rico, se encontró que en ambos 
existen dos asociaciones de paneleros; para el municipio de Quinchía se tiene:  
 
- Asociación de paneleros de Moreta (ASOPAM) 
- Asociación de paneleros de Quinchía (ASOPANELA) 
 
Y para el municipio de Pueblo Rico se presenta: 
 
- Asociación de paneleros de Pueblo Rico (ASOPRI) 
- Asociación de paneleros de Ciatocito. 
 
 
8.1  Circunstancias 
 
 
De acuerdo al análisis que se ha realizado a lo largo del desarrollo de esta 
investigación, se han detectado problemas en estas organizaciones desde el 
cultivo y aprovisionamiento de la caña, como en su estructura organizacional y 
sistema productivo. 
 
 
Esto es causado por la falta de capacitación y de preparación de los productores 
de panela en este tema, al igual que el contar con mano de obra no calificada. 
Otro factor determinante es la poca ayuda que las entidades gubernamentales les 
brindan a estos productores, ya que no les proporcionan la posibilidad de contar 
con asesoría técnica.  
 
 
Otra causa que se tiene es el desconocimiento por parte de estas personas de las 
herramientas, técnicas y modelos de producción existentes y que pueden ser 
implementados en los sistemas de producción que ayuden a mejorar la calidad de 
la panela y a lograr la eficiencia de los sistemas. 
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También es importante tener en cuenta la disponibilidad de recursos, pues en la 
actualidad se conoce de programas y proyectos que Fedepanela desarrolla con el 
fin de ayudar al mejoramiento de este sector, pero que no siempre son fáciles de 
acceder a ellos o de implementarlos en estos establecimientos debido a la falta de 
recursos y de presupuesto para una adecuada ejecución del mismo. 
 
 
8.2  Propósito 
 
 
El objetivo principal de crear esta asociación es, fortalecer el sector panelero del 
municipio asociándose, con el fin de unir esfuerzos que permitan el desarrollo del 
sector.  
 
 
Esto permitirá mejorar la productividad, lograr ser competitivos, tener una 
estructura organizacional sólida, desarrollar programas de capacitación, entre 
otros aspectos. Además de gestionar ante diferentes instancias ya sean oficiales, 
privadas, departamentales, o municipales, planes y programas que contribuyan al 
mejoramiento y desarrollo. 
 
 
También es posible acceder a asistencias técnicas, capacitación, crédito, y buscar 
maneras en las que se pueda prestar asesoría en campañas de comercialización 
de productos, búsqueda de nuevos nichos de mercados, desarrollar nuevos 
productos derivados de la panela, pero a su vez, proporcionar herramientas para 
la investigación. 
 
 
Otro aspecto importante es la gestión para la adquisición de maquinaria, equipos, 
insumos y herramientas para la agro-industrialización, que ayuden a tener un 
sistema productivo más limpio, cumplir con estándares de calidad exigidos, 
minimizar costos, aumentar la productividad, incrementar la capacidad de 
producción, y encontrar soluciones al abastecimiento de materia prima, la caña. 
 
 
8.3  Ventajas y Beneficios 
 
 
8.3.1 Ventajas.  
 
- Unión de recursos, conocimientos, herramientas, y esfuerzos 
trabajando por el mismo fin. 
 
- Estructura organizacional formada y organizada. 
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- Poder suplir necesidades de coordinación, y asesoraría para orientar 
a los afiliados en las actividades afines al cultivo. 
 
- Funcionamiento democrático, sin ánimo de lucro e independientes. 
 
Es de aclarar que no tener ánimo de lucro significa que no se pueden 
repartir los beneficios o excedentes económicos anuales entre los 
socios, por tanto, sí se puede: 
 
- Tener excedentes económicos al finalizar el año 
- Tener contratados laborales en la Asociación 
- Realizar Actividades Económicas que puedan generar excedentes 
económicos 
 
 
8.3.2 Beneficios. 
 
 
- Al trabajar en conjunto, se puede encontrar soluciones a problemas 
importantes que se presentan en estos establecimientos como lo es 
el abastecimiento de caña. 
  
 
- Promover, coordinar y ejecutar acciones de capacitación en el área 
de la Producción, Transformación y Comercialización de la panela y 
del trabajo asociativo, ahorro y de crecimiento económico. 
 
 
- Poder acceder como entidad organizada a opciones de crédito y/o 
subsidios a través de organismos que promuevan el desarrollo rural. 
 
 
- Gestionar y obtener asistencia técnica de otras asociaciones o 
federaciones que permitan implementar programas y modelos de 
producción y así mejorar el sistema productivo fortaleciéndose como 
asociación. 
 
 
- Luego de cumplir dos años de funcionamiento de la asociación, y al 
cumplir con una serie de requisitos establecidos en el Artículo 32 de 
la Ley Orgánica 1/2002, de 22 de marzo, reguladora del Derecho de 
Asociación, podrán buscar ser declaradas de “Utilidad pública” por 
parte del Ministerio del Interior viene a suponer, además de un 
reconocimiento social de la labor de la entidad, y la posibilidad de 
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acogerse a una serie de beneficios fiscales y la capacidad de utilizar 
la mención "declarada de Utilidad Pública". 
 
 
- Al estar constituidas como asociación, pueden presentar un proyecto 
al municipio que responda a las necesidades de la población, que 
estén adecuados en calidad y costo, procesos de contratación, 
ejecución e interventorías transparentes y de acuerdo a ley, con 
participación ciudadana y control social, que les permitan acceder a 
regalías, ya que estas son instrumentos para mejorar el nivel de 
bienestar de cada ciudadana además tienen el propósito de mejorar 
la calidad de vida de los municipios, y se puede acceder a ella a 
través de la presentación de proyectos definidos como prioritarios en 
el Plan de Desarrollo. 
 
 
Como se puede apreciar, las ventajas y los beneficios que estos propietarios 
recibirían asociándose son numerosos y le estarían dando una solución a todas 
las falencias presentadas en sus organizaciones. 
 
 
8.4  Funciones de la asociación.  
 
 
La asociación debe de llevar al día el Libro de Actas, el Libro de Socios y los 
Libros de Contabilidad, que se legalizan en el Registro Mercantil correspondiente 
(o ante notario). Estos Libros recogen los datos fundamentales de la vida de la 
Asociación, y son el referente legal ante terceros y ante los propios socios, de los 
acuerdos, composición, origen y destino de los recursos económicos de la 
Asociación, de ahí la importancia de tenerlos al día. 
 
 
Además de las funciones dichas en el párrafo anterior, también es importante 
resaltar de que esta estará encargada no sólo de la parte legal y financiera de la 
misma, sino también de gestionar, desarrollar y ejecutar los planes o programas 
necesarios para el éxito de esta, pues el objetivo inicial de crear una asociación, 
es el de buscar el bien común y que todos buscan un mismo fin o interés. 
 
 
Es por esto, que es importante que al momento de constituir la asociación se 
cuenten con personas especializadas en temas de producción, cultivo de cañas y 
direccionamiento organizacional, pues esto hará que la organización tenga éxito y 
pueda funcionar adecuadamente, con una proyección con tendencia al desarrollo 
y a mejorar el bienestar no sólo de los socios sino además de la comunidad y el 
municipio en general. 
105 
 
 
 
Si la asociación logra contar con un ingeniero industrial, un agrónomo o 
administrador de empresas agropecuarias, dentro de sus socios, sería de suma 
importancia, pues a futuro no tendría que entrar en gastos de asesorías de 
expertos en temas de producción, de manejo de cultivos de caña y de 
administración y así estos recursos podrían ser invertidos en la asociación en 
capacitaciones del personal o acceso a herramientas.  
 
 
De acuerdo a todo lo anterior se tiene lo siguiente: 
 
 La asociación garantizará el adecuado funcionamiento de todo el sistema 
que hace parte de la cadena productiva de la panela, es decir, no solo del 
sistema productivo sino que además administrará y gestionará los recursos, 
materias primas e insumos necesarios para el cultivo y cosecha de caña, 
del aprovisionamiento de la misma, del control de las Ha cultivadas y fechas 
aptas para el corte de la caña, con el fin de no presentar escases de 
materia prima (caña), debido a que al momento de realizar esta 
investigación se encontró con que estos trapiches presentan este grave 
problema, no poseen abastecimiento de materia prima y han tenido de 
disminuir la producción de panela. 
 
Al estar asociados, podrán disponer de una mayor cantidad de terrenos 
para el cultivo de caña y por ende, poder realizar un cronograma y 
pronósticos de los lotes a sembrar y fechas de corte de estos. 
 
 
 Buscará y gestionará recursos para la asociación, como también asesorías 
que les permitan implementar en conjunto, las propuestas que se han 
venido desarrollando en esta investigación. 
 
 
 Posicionar la marca de la panela del municipio en la región y buscar 
alternativas de expansión y de incursión en nuevos mercados, como 
también la posibilidad de exportar. 
 
 Implementar la producción de derivados de la panela, aprovechando la 
capacidad instalada que se tiene consolidándose en el departamento y es 
posible que a nivel nacional. 
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Por todo esto, se hace necesario presentarle a los productores de panela del 
municipio de Santuario Risaralda un Plan de Acción en donde se le indique a 
grandes rasgos la manera en cómo pueden trabajar desde el momento en el que 
decidan asociarse y las mejoras que podrían implementar ya como asociación 
obteniendo numerosos beneficios, los cuales ya han sido mencionados. 
 
 
 
8.5  
 
 
 
QUÉ QUIÉN CÓMO CUANDO RECURSOS 
 
 
Constitución 
formalmente de la 
Asociación de 
Paneleros de 
Santuario 
 
 
Los 
productores 
de panela del 
municipio de 
Santuario 
 
Tiene que haber un 
mínimo de tres 
personas que quieran 
asociarse y busquen la 
misma finalidad y se 
procede a cumplir con 
los requisitos exigidos 
por la ley  
 
 
Durante los 
Primeros Tres 
meses del 
Próximo año 
Aportes realizados 
por los socios como 
patrimonio inicial de 
la asociación al 
momento de 
constituirla 
 
 
 
Desarrollar un 
proyecto con 
finalidad a obtener 
regalías 
 
Los socios 
con apoyo, de 
ser necesario, 
de una 
persona 
experta en el 
tema de 
proyectos 
 
 
 
Buscar asesorías e 
información sobre cómo 
acceder a regalías 
como asociación y con 
apoyo del municipio 
 
 
 
En los dos 
meses 
siguientes a la 
constitución de 
la asociación   
Internet para 
búsqueda de 
información y 
obtención de 
contactos que 
puedan brindar 
asesorías, y pago 
de honorarios en 
caso de necesitar la 
ayuda de un asesor 
externo a la 
asociación 
 
Estructurar el  
direccionamiento 
estratégico de la 
asociación 
 
La junta 
directiva de la 
asociación 
 
Consolidando los 
objetivos de la 
organización y la 
finalidad con la que se 
constituyeron  
 
Durante la 
constitución y 
en el primer 
mes después 
de constituida  
Indagación y 
capacitación sobre 
direccionamiento 
estratégico y 
estructura 
organizacional 
 
 
Gestionar y buscar 
recursos para la 
asociación 
 
  
Los socios y/o 
Director 
Ejecutivo 
Acudir a federaciones 
como Fedepanela, 
ONG´s o entes 
gubernamentales y 
participando de 
convocatorias que 
éstas organicen 
 
Todo el tiempo, 
desde el 
momento de la 
constitución de 
la asociación 
 
Directorio, ya sea 
virtual (páginas 
web) o físico, en 
donde pueda a 
contar estas 
entidades 
PLAN DE ACCIÓN 
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Buscar asesoría y 
asistencia técnica 
que potencialice 
los recursos y 
maquinarias de la 
asociación  
 
 
Socios y/o 
Director 
Ejecutivo 
 
Estar pendiente de 
convocatorias dirigidas 
a estos productores y 
recurrir a la ayuda de 
asociaciones 
 
Desde el 
momento de la 
constitución 
 
Directorio, ya sea 
virtual (páginas 
web) o físico, en 
donde pueda a 
contar estas 
entidades 
 
 
Diseñar los 
procesos 
administrativos de 
cómo se va a 
trabajar en la 
asociación 
 
 
 
 
 
La junta 
directiva 
 
 
Estudiar la manera en 
cómo debe de ser 
administrada una 
asociación apoyado por 
un experto del área 
administrativa 
 
 
 
 
En los primeros 
meses después 
de ser 
constituida 
Espacio o lugar 
destinado como 
salón de reuniones 
y oficinas 
administrativas, 
además de pago de 
honorarios en caso 
de necesitar la 
ayuda de un 
experto que no 
hace parte de la 
asociación 
 
Implementar 
capacitaciones en 
Buenas Prácticas 
Agrícolas –BPA- 
con el fin de 
mejorar y 
aprovechar los 
cultivos 
 
 
 
 
Coordinador 
de cultivos  
Lo ideal es que la 
asociación cuente con 
un experto en el área 
de cultivos (agrónomo) 
que implemente estas 
capacitaciones y sean 
ejecutadas como tal a 
los cultivos para buscar 
obtener caña de buena 
calidad que proporcione 
mayor rendimiento de 
jugo 
 
 
Después de los 
tres primeros 
meses de 
constitución, y 
durante los seis 
meses 
siguientes 
La persona 
encargada de esto, 
debe de ser apta 
para realizar las 
capacitaciones del 
tema y buscar la 
ayuda de 
Fedepanela para la 
implementación de 
estas y de insumo 
requeridos para los 
cultivos 
 
 
Proponer y 
ejecutar modelos 
de producción que 
ayuden a mejorar 
el sistema 
productivo 
 
 
 
Coordinador o 
Jefe de 
Producción 
Estructurando y 
estudiando los modelos 
a ejecutar para 
determinar cómo va a 
empezar a 
implementarlos, 
además de preparar a 
los operarios para 
realizar cambios en el 
sistema productivo 
 
Después de los 
tres primeros 
meses de 
constitución, y 
durante los seis 
meses 
siguientes 
Es necesario contar 
con equipos de 
computo y de 
algunas 
herramientas como 
cronómetros para la 
implementación de 
análisis de métodos 
y tiempos. 
 
 
Desarrollar 
estrategias e 
investigaciones de 
mercado que 
 
 
 
 
 
La Junta 
 
Documentando 
información sobre el 
consumo de panela, 
preferencias en la 
presentación de panela, 
 
Después del 
Octavo mes de 
estar en 
funcionamiento 
la asociación, y 
Acceso a páginas 
web, utilización de 
herramientas para 
la ejecución de 
encuestas y 
equipos de computo 
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permitan la 
incursión en 
nuevos nichos. 
Directiva  identificar potenciales 
clientes, entres otros 
aspectos que el experto 
del área conoce 
tiene una 
duración de 
Tres meses 
para el análisis de 
la información 
recopilada y el pago 
de honorarios en 
caso de necesitar la 
ayuda de otro 
experto  
Diseñar la imagen 
y presentación de 
la panela de la 
asociación, que 
sea llamativa y 
permita 
recordación de la 
marca 
 
 
La Junta 
Directiva y/o 
Director 
Ejecutivo 
Buscar la asesoría de 
Fedepanela además de 
un experto en el área 
de mercadeo 
capacitado para el 
diseño de imagen y 
marcas. 
Durante los dos 
primeros meses 
de constitución 
de la asociación 
Equipos de 
computo y software 
para el desarrollo 
del diseño y pago 
de honorario del 
asesor en caso de 
ser necesario 
 
 
Determinar los 
canales de 
distribución y 
comercialización 
de la panela 
 
Director 
ejecutivo y/o 
Experto en 
mercadeo 
Realizando un análisis 
sobre la manera en que 
debe de ser distribuida 
y comercializada la 
panela de la asociación 
para garantizar que 
llegue en buen estado a 
los consumidores 
finales o intermediarios 
 
Durante los tres 
primeros meses 
de constituida la 
organización y 
estar en 
constante 
análisis 
Acceso a páginas 
web y asesorías ya 
sea de un experto o 
en el área o de una 
persona 
proporcionada por 
Fedepanela, y pago 
de honorarios en 
caso de ser 
necesario 
 
 
 
Constituir alianzas 
comerciales para 
el fortalecimiento 
de la asociación 
 
 
 
Los socios o 
Representante 
Legal 
Consultando y visitando 
otras asociaciones, 
empresas, ONG´s, 
entidades 
gubernamentales, 
federaciones, entre 
otras, buscando la 
manera de promover el 
o los productos de la 
asociación  
 
 
 
Desde el inicio 
de la asociación 
 
 
Acceso a internet y  
a directorios web o 
físicos, llamadas 
telefónicos y 
utilización de 
correos electrónicos 
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9 CONCLUSIONES 
 
 
 Luego de investigar cada uno de estos tres (3) trapiches, se puede inferir 
que todos presentan falencias en el sistema de producción actual, estas 
fallas radican en la falta de control y de programación de la producción, por 
lo tanto, no se tienen en cuentan factores como: Primero que todo, 
aprovisionamiento de caña, sin la cantidad y calidad previstas, la capacidad 
instalada se ve sub utilizada, ya que dos de ellos, cuentan con una buena 
infraestructura y un sistema tecnificado, pero no es utilizada como debe ser, 
esta labor requiere de un cuidadoso trabajo en la cadena productiva; la 
calidad del jugo depende en un alto porcentaje de la labor de siembra, 
calidad terrenos, técnicas;  por ende, deja de ser eficiente tecnificar debido 
a la poca utilización que se tiene de dicho sistema. 
 
 
 Como se ha venido mencionando en el transcurso de la investigación, falta 
un direccionamiento estratégico, que conozca las variables 
macro/ambientales, que proyecte estrategias integradoras y fortalezca el 
sector como tal, evitar esfuerzos individuales. Si se tiene un norte; a su vez 
oriente a los colaboradores a un logro, a un objetivo, en el que se vean 
reflejadas políticas de producción, estándares de calidad, métodos de 
control, por lo tanto, esta situación permite poner en evidencia la falta de 
conocimiento sobre las estructuras organizacionales y sobre la importancia 
o incidencia que esta tiene sobre los empleados de las organizaciones. 
 
 
 
 También es importante destacar, que ninguno de estos trapiches analizados 
realiza un costeo de la producción, por ende, no se puede establecer que 
tan rentable es producir panela, y al momento de fijar los precios de venta 
lo hacen con respecto a los precios del mercado, sin tener en cuenta el 
factor producción; factor que es bastante importante al momento de 
determinar los precios a los cuales se les van a vender a los clientes, pues 
es posible que se estén perdiendo utilidades, debido a que es probable que 
el costo de producción sea mayor al precio de venta, pero también se 
puede dar el caso contrario y se están trasladando costos al consumidor 
que inciden en precios muy altos, lo que genera pérdida de clientes o 
simplemente se está dejando de captar clientes.   
 
 
 Además de aspectos ya mencionados, podemos destacar la falta de 
análisis que presentan estos trapiches con respecto a factores externos, es 
decir, no realizan un estudio o una constante introspección sobre las 
condiciones actúales del mercado, en saber qué es lo que quiere el 
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consumidor, qué es lo que busca, cómo lo busca, lo que les permitirá 
desarrollar estrategias que ayuden a encontrar nuevos nichos de mercados, 
e irse posicionando poco a poco en el mercado, tanto local, regional como 
nacional. 
 
 
 Es bastante importante hacer este tipo de investigaciones, ya que permiten 
conocer más a fondo las herramientas utilizadas por los productores de 
algunos municipios de la región, en este caso, en el municipio de Santuario, 
que bien, quizás no sean las mejores técnicas, igual se les ve el esfuerzo y 
las ganas de seguir adelante, de llegar a ser productores  de gran escala, 
pero no plasman o direccionan lo que sueñan, quizás por temor al cambio, 
dejando pasar las oportunidades por no tener en cuenta múltiples factores 
que ya se han mencionado, sin embargo, es importante prestarles la 
asesoría necesaria para lograr el desarrollo de estos trapiches. 
 
 
 En síntesis, se puede decir, que la panela es un producto que es consumido 
por muchos hogares colombianos, y sobre todo  por los de nuestra región, y 
es probable que algunos consumidores la estén reemplazando por 
productos sustitutos, y sin embargo, no deja de ser un producto bastante 
consumido, sólo que es necesario preparar a los productores de panela en 
el desarrollo y ejecución de estrategias que permitan mitigar esta situación 
y optimizar los recursos con los que se cuentan para obtener mayor 
productividad, a menor costo y con los estándares de calidad exigidos. 
 
  
 Esta investigación permitió inferir sobre cuál de los dos tipos de producción 
de panela, la artesanal o la tecnificada es la más adecuada, y con base en 
la información recopilada, se puede concluir que la producción tecnificada 
es mejor que la artesanal, ya que en el tipo de producción artesanal los 
operarios deben de estar expuestos largos tiempos cerca a hornillas, 
evaporadores entre otros instrumentos utilizados en la producción lo que 
provoca mayor agotamiento de ellos, retrasando aún más la producción, 
además de que es necesario el uso de llantas y combustibles, mientras que 
con la tecnificada los operarios no se fatigan tanto, es más amigable con el 
medio ambiente, hay mejor aprovechamiento de la materia prima, se 
minimizan los desperdicios y permite una producción a gran escala. 
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10 RECOMENDACIONES 
 
 
A continuación se presenta una síntesis y una especificación más amplia de todas 
las propuestas o sugerencias que se han venido haciendo a lo largo del desarrollo 
de la investigación. 
 
 
 Para  lograr el éxito en estas organizaciones, es indispensable empezar a 
realizar cambios, desde sistema productivo: Abastecimiento (gran problema 
nacional en el que influyen políticas de gobiernos, subsidios al sector e 
importancia de proyectar este renglón de la economía a mercados 
globales),  hasta re diseño de la estructura de la organización, en donde se 
tenga un direccionamiento estratégico y así en la ejecución de este, se 
busque alcanzar el logro allí propuesto, esto permite que todos los 
esfuerzos hechos por los colaboradores de los trapiches sean encaminados 
a cumplir lo planteado, y que estos sean establecidos con base a factores 
de calidad, productividad, competitividad y eficiencia. 
 
 
 Es recomendable implementar estudios de ingeniería de métodos y 
tiempos que les permitan identificar los movimientos y el tiempo que tarda 
cada movimiento realizado por los operarios, esto con el fin de identificarlos 
y desarrollar estrategias que ayuden a minimizarlos, optimizar labores y 
mejorar las condiciones de sitios de trabajo. 
 
 
 Realizar un sistema de costeo por cada área de producción, permitiendo 
identificar dónde se generan mayores costos, además de determinar cuáles 
y cuánto son los costos de producción y a partir de esto poder desarrollar 
estrategias como políticas de fijación de precios además de campañas 
promocionales en caso de ser necesario, es decir, proporciona 
herramientas para la toma de decisiones, y buscar minimizar los costos. 
 
 
 Desarrollar planes o programas de capacitación que permita el crecimiento 
de los empleados y mejorar las prácticas en la producción, facilitando la 
detección de falencias y así estar preparados para producir bajo 
estándares. 
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 Realizar diagramas o programación de la producción, ya sea utilizando el 
diagrama de Gantt o alguno similar que permita asignar tareas, llevar un 
control sobre los lotes de producción, pero es importante aplicarlo tanto al 
área de producción, como a los cultivos, que ayuden a identificar en que 
periodos o fechas habrá desabastecimiento de caña lo que ayudará a que 
los productores tengan tiempo de buscar soluciones para afrontar esa 
situación y así no presentar bajas en la producción. 
 
 
 Realizar investigaciones de mercados que ayuden a incursionar en nuevos 
nichos, además de determinar la demanda potencial de consumidores de 
panela, y a su vez, esto generará herramientas para buscar alternativas o 
nuevas presentaciones de la panela, buscando entrar a mercados 
socioeconómicos altos, pues en la actualidad se evidencia que este tipo de 
mercado no es muy consumidor de panela, pero es probable que esto se 
deba al estilo de vida propio de la cultura, por lo tanto, una nueva 
presentación, nuevos usos, agregados como materia prima a otros 
productos, puede hacer que esta sea llamativa para este mercado 
especifico. 
 
 
 En el caso del trapiche Hacienda Villa Carmen, en donde ya se produce 
panela granulada, realizar campañas publicitarias en donde destaque los 
beneficios de consumir panela en este tipo de presentación, buscando 
captar la atención de más consumidores de este producto. 
 
 
 Buscar producir derivados de la panela, dado a que cuentan con la 
capacidad instalada para hacerlo, logrando posicionarse más fuerte en el 
mercado, no sólo por la producción de panela sino por sus derivados 
también, los que les brinda una opción de crecimiento y desarrollo. 
 
 
 Integrar una asociación de Paneleros de Santuario, los esfuerzos se verán 
fortalecidos como gremio para defender y sostenerse en una cadena 
productiva mayor, logrando superar fallas que actualmente presentan, 
gracias al trabajo organizado y a la unión de esfuerzos que proporcionen 
herramientas para suplir necesidades como lo es el abastecimiento de 
caña, el fortalecimiento organizacional y la implementación de métodos o 
modelos productivos en el sistema de producción. 
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ANEXOS 
 
 
ANEXO A.  
 
Trapiche 1. La Julieta – Panela Don Mateo DM 
 
 
- Condiciones sanitarias del trapiche. 
 
1. Instalaciones físicas 
 
a) Está ubicado en un lugar alejado de focos de contaminación  
Si__X____ NO______ 
 
b) Los alrededores  están  libres de residuos sólidos y aguas residuales;    
Si___X___ NO______ 
 
c) Están separados de cualquier tipo de vivienda; Si__X___ NO______ 
 
d) Se permite la presencia de animales y personas diferentes a los operarios en 
las áreas de producción; Si______ NO___X___ 
 
e) Delimitación física entre las áreas de recepción, producción, almacenamiento y 
servicios sanitarios; Si______ NO___X___ 
 
f) Su funcionamiento pone en riesgo la salud y bienestar de la comunidad; 
Si______ NO__X___ 
 
g) Los alrededores del trapiche panelero presenta malezas, objetos o materiales 
en desuso; Si______ NO__X___ 
 
2. Instalaciones sanitarias 
 
a) El trapiche dispone de servicios sanitarios en cantidad suficiente, bien dotados y 
en buenas condiciones; Si__X__ NO______ 
 
b) Los servicios sanitarios están conectados a un sistema de disposición de 
residuos. Si__X____ NO______ 
 
3. Personal manipulador 
 
a) Los operarios tienen uniformes limpios y en buen estado; Si______ NO___X___ 
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b) Lavarse las manos con agua y jabón y mantener las uñas cortas, limpias y sin 
esmalte; Si___X___ NO______ 
 
c) No usar joyas, ni comer, ni fumar o beber en las áreas de proceso de la panela; 
Si___X___ NO______ 
 
d) Todas las personas que realizan actividades de manipulación de la panela, 
deben tener capacitación en prácticas higiénicas de manipulación de alimentos de 
acuerdo con lo establecido en el Título II Capítulo III del Decreto 3075 de 1997 o 
las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan; Si______ NO__X____ 
 
e) Los trapiches paneleros tienen e implementan un plan de capacitación dirigido a 
operarios de acuerdo con lo establecido en el literal b) del artículo 14 del Decreto 
3075 de 1997 o en las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. 
Si______ NO___X___ 
 
4. Condiciones de saneamiento 
 
a) El agua que se utilice debe ser de calidad potable o fácil de higienizar; 
Si___X___ NO______  
 
b) Debe disponer de un tanque o depósito con tapa para almacenamiento de agua 
de capacidad suficiente para atender como mínimo las necesidades 
correspondientes a un día de producción, protegido de focos de contaminación, el 
cual se debe limpiar y desinfectar periódicamente. Si__X____ NO______ 
 
5. Disposición de residuos sólidos 
 
a) Los residuos sólidos son removidos con la frecuencia necesaria para evitar la 
generación de malos olores, molestias sanitarias y la contaminación tanto del 
producto como de las superficies locativas; Si__X____ NO______ 
 
b) El establecimiento cuenta con recipientes para la recolección y almacenamiento 
de los residuos sólidos. Si______ NO___X___ 
 
6. Control de plagas 
 
a) Tiene e implementa un programa escrito de procedimientos para el control 
integral de plagas y roedores, bajo la orientación de la autoridad sanitaria; 
Si______ NO___X___  
 
b) Los productos utilizados para el control de plagas y roedores están claramente 
rotulados y no son almacenados en el trapiche. Si__X____ NO______ 
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7. Limpieza y desinfección 
 
a) Tiene e implementa un programa de limpieza y desinfección de las diferentes 
áreas, equipos y utensilios que incluyan concentraciones, modo de preparación y 
empleo, orientados por la autoridad sanitaria. Si___X___ NO______ 
 
8. Condiciones del proceso de fabricación 
 
a) El material, diseño, acabado e instalación de los equipos y utensilios permiten la 
fácil limpieza, desinfección y mantenimiento higiénico de los mismos y de las 
áreas adyacentes; Si___X___ NO______ 
 
b) La distribución de planta tiene un flujo secuencial del proceso de elaboración 
con el propósito de prevenir la contaminación cruzada; Si__X____ NO______ 
 
c) El trapiche cuenta con los equipos, recipientes y utensilios que garanticen las 
buenas condiciones sanitarias en la elaboración de la panela incluyendo los 
molinos.  Si___X___ NO______ 
 
9. Sala de proceso 
 
a) Las paredes están limpias y en buen estado; Si___X___ NO______ 
 
b) Los pisos de la sala de producción son lavables, de fácil limpieza y 
desinfección, no porosos, no absorbentes, sin grietas o perforaciones. Los sifones 
tienen rejillas adecuadas; Si___X___ NO______ 
 
c) El techo está en buen estado y es de fácil limpieza; Si__X____ NO______ 
 
d) Las áreas tienen iluminación y ventilación adecuada. Si______ NO______ 
 
10. Materias primas e insumos 
 
a) Las materias primas e insumos son almacenados en condiciones sanitarias 
adecuadas en áreas independientes, marcadas e identificadas. 
 Si___X___ NO______ 
 
11. Envase y embalaje 
 
a) El envasado se realiza en buenas condiciones higiénico-sanitarias para evitar la 
contaminación de la panela. Si___X___ NO______ 
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12. Almacenamiento 
 
a) Se hace ordenadamente en pilas o sobre estibas, con adecuada separación 
entre las paredes y el piso; Si___X___ NO______ 
 
b) El almacenamiento se realiza en condiciones adecuadas de temperatura, 
humedad y circulación del aire. Si___X___ NO______ 
 
13. Salud ocupacional 
 
a) El establecimiento dispone de un botiquín con la dotación adecuada;  
Si__X____ NO______ 
 
b) El personal dispone de implementos de dotación personal que cumplen con la 
reglamentación de seguridad industrial; Si______ NO___X___ 
 
c) Las áreas de riesgo están claramente identificadas. Si______ NO___X___ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
120 
 
ANEXO B 
Trapiche 1 – La Julieta –  
 
 
- Envase, embalaje, rotulado, reenvase, almacenamiento, distribución, 
transporte y comercialización  
 
 
Artículo 11. Envase. Los productores que actualmente utilicen envases de panela 
o aquellos que decidan utilizarlos, deberán hacerlo en material sanitario. 
Parágrafo. A partir del tercer año de entrada en vigencia del reglamento técnico 
que se establece mediante la presente resolución, es obligatorio el envase 
individual o por unidades de la panela. 
 
Artículo 12. Embalaje. A partir de la entrada en vigencia del reglamento técnico 
que se establece mediante la presente resolución, las panelas a granel se deben 
embalar en material sanitario de primer uso, teniendo en cuenta las siguientes 
condiciones: 
a) Se prohíbe el embalaje de panelas en materiales como rusque, costales o 
material no sanitario; 
b) El embalaje se debe conservar en buenas condiciones durante toda la cadena 
de comercialización; 
c) Sólo se permite el reenvase de panelas en establecimientos autorizados por la 
Entidad Territorial de Salud procedentes de trapiches que cumplan con los 
requisitos sanitarios establecidos en el reglamento técnico que se establece a 
través de la presente resolución. 
Parágrafo. El material utilizado para el embalaje deberá garantizar la calidad e 
inocuidad de las panelas. 
 
Artículo 13. Del rotulado. Los productores que actualmente utilicen envases y 
embalajes para panela deben cumplir con los requisitos que se establecen a 
continuación: 
a) Nombre completo del producto e ingredientes; Si__X____ NO______ 
b) Marca comercial; Si___X___ NO______ 
c) Nombre y ubicación del trapiche panelero; Si___X___ NO______ 
d) Número de lote o fecha de producción; Si___X___ NO______ 
e) Condiciones de conservación; Si___X___ NO______ 
f) Declaración del contenido neto, de acuerdo con la normatividad vigente; 
Si___X___ NO______  
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ANEXO C 
 
Trapiche 2. Guaimaral – Panela Diana y Diana Rica 
 
 
- Condiciones sanitarias del trapiche  
 
1. Instalaciones físicas 
 
a) Está ubicado en un lugar alejado de focos de contaminación 
Si__X____ NO______ 
 
b) Los alrededores  están  libres de residuos sólidos y aguas residuales;    
Si___X___ NO______ 
 
c) Están separados de cualquier tipo de vivienda; Si__X___ NO______ 
 
d) Se permite la presencia de animales y personas diferentes a los operarios en 
las áreas de producción; Si______ NO__X____ 
 
e) Delimitación física entre las áreas de recepción, producción, almacenamiento y 
servicios sanitarios; Si___X___ NO______ 
 
f) Su funcionamiento pone en riesgo la salud y bienestar de la comunidad; 
Si______ NO___X___ 
 
g) Los alrededores del trapiche panelero presenta malezas, objetos o materiales 
en desuso; Si___X___ NO______ 
 
2. Instalaciones sanitarias 
 
a) El trapiche dispone de servicios sanitarios en cantidad suficiente, bien dotados y 
en buenas condiciones; Si__X__ NO______ 
 
b) Los servicios sanitarios están conectados a un sistema de disposición de 
residuos. Si__X____ NO______ 
 
3. Personal manipulador 
 
a) Los operarios tienen uniformes limpios y en buen estado; Si______ NO___X___ 
 
b) Lavarse las manos con agua y jabón y mantener las uñas cortas, limpias y sin 
esmalte; Si___X___ NO______ 
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c) No usar joyas, ni comer, ni fumar o beber en las áreas de proceso de la panela; 
Si___X___ NO______ 
 
d) Todas las personas que realizan actividades de manipulación de la panela, 
deben tener capacitación en prácticas higiénicas de manipulación de alimentos de 
acuerdo con lo establecido en el Título II Capítulo III del Decreto 3075 de 1997 o 
las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan; Si______ NO__X____ 
 
e) Los trapiches paneleros tienen e implementan un plan de capacitación dirigido a 
operarios de acuerdo con lo establecido en el literal b) del artículo 14 del Decreto 
3075 de 1997 o en las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. 
Si___X___ NO______ 
 
4. Condiciones de saneamiento 
 
a) El agua que se utilice debe ser de calidad potable o fácil de higienizar; 
Si___X___ NO______  
 
b) Debe disponer de un tanque o depósito con tapa para almacenamiento de agua 
de capacidad suficiente para atender como mínimo las necesidades 
correspondientes a un día de producción, protegido de focos de contaminación, el 
cual se debe limpiar y desinfectar periódicamente. Si__X____ NO______ 
 
5. Disposición de residuos sólidos 
 
a) Los residuos sólidos son removidos con la frecuencia necesaria para evitar la 
generación de malos olores, molestias sanitarias y la contaminación tanto del 
producto como de las superficies locativas; Si__X____ NO______ 
 
b) El establecimiento cuenta con recipientes para la recolección y almacenamiento 
de los residuos sólidos. Si______ NO___X___ 
 
6. Control de plagas 
 
a) Tiene e implementa un programa escrito de procedimientos para el control 
integral de plagas y roedores, bajo la orientación de la autoridad sanitaria; 
Si______ NO___X___  
 
b) Los productos utilizados para el control de plagas y roedores están claramente 
rotulados y no son almacenados en el trapiche. Si__X____ NO______ 
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7. Limpieza y desinfección 
 
a) Tiene e implementa un programa de limpieza y desinfección de las diferentes 
áreas, equipos y utensilios que incluyan concentraciones, modo de preparación y 
empleo, orientados por la autoridad sanitaria. Si___X___ NO______ 
 
8. Condiciones del proceso de fabricación 
 
a) El material, diseño, acabado e instalación de los equipos y utensilios permiten la 
fácil limpieza, desinfección y mantenimiento higiénico de los mismos y de las 
áreas adyacentes; Si___X___ NO______ 
 
b) La distribución de planta tiene un flujo secuencial del proceso de elaboración 
con el propósito de prevenir la contaminación cruzada; Si__X____ NO______ 
 
c) El trapiche cuenta con los equipos, recipientes y utensilios que garanticen las 
buenas condiciones sanitarias en la elaboración de la panela incluyendo los 
molinos.  Si___X___ NO______ 
 
9. Sala de proceso 
 
a) Las paredes están limpias y en buen estado; Si___X___ NO______ 
 
b) Los pisos de la sala de producción son lavables, de fácil limpieza y 
desinfección, no porosos, no absorbentes, sin grietas o perforaciones. Los sifones 
tienen rejillas adecuadas; Si___X___ NO______ 
 
c) El techo está en buen estado y es de fácil limpieza; Si__X____ NO______ 
 
d) Las áreas tienen iluminación y ventilación adecuada. Si___X___ NO______ 
 
10. Materias primas e insumos 
 
a) Las materias primas e insumos son almacenados en condiciones sanitarias 
adecuadas en áreas independientes, marcadas e identificadas. 
 Si___X___ NO______ 
 
11. Envase y embalaje 
 
a) El envasado se realiza en buenas condiciones higiénico-sanitarias para evitar la 
contaminación de la panela. Si___X___ NO______ 
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12. Almacenamiento 
 
a) Se hace ordenadamente en pilas o sobre estibas, con adecuada separación 
entre las paredes y el piso; Si___X___ NO______ 
 
b) El almacenamiento se realiza en condiciones adecuadas de temperatura, 
humedad y circulación del aire. Si___X___ NO______ 
 
 
13. Salud ocupacional 
 
a) El establecimiento dispone de un botiquín con la dotación adecuada;  
Si__X____ NO______ 
 
b) El personal dispone de implementos de dotación personal que cumplen con la 
reglamentación de seguridad industrial; Si______ NO___X___ 
 
c) Las áreas de riesgo están claramente identificadas. Si___x___ NO______ 
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ANEXO D. 
 
Trapiche 2 – Guaimaral – 
 
 
- Envase, embalaje, rotulado, reenvase, almacenamiento, distribución, 
transporte y comercialización. 
 
Artículo 11. Envase. Los productores que actualmente utilicen envases de panela 
o aquellos que decidan utilizarlos, deberán hacerlo en material sanitario. 
Parágrafo. A partir del tercer año de entrada en vigencia del reglamento técnico 
que se establece mediante la presente resolución, es obligatorio el envase 
individual o por unidades de la panela. 
 
Artículo 12. Embalaje. A partir de la entrada en vigencia del reglamento técnico 
que se establece mediante la presente resolución, las panelas a granel se deben 
embalar en material sanitario de primer uso, teniendo en cuenta las siguientes 
condiciones: 
a) Se prohíbe el embalaje de panelas en materiales como rusque, costales o 
material no sanitario; 
b) El embalaje se debe conservar en buenas condiciones durante toda la cadena 
de comercialización; 
c) Sólo se permite el reenvase de panelas en establecimientos autorizados por la 
Entidad Territorial de Salud procedentes de trapiches que cumplan con los 
requisitos sanitarios establecidos en el reglamento técnico que se establece a 
través de la presente resolución. 
Parágrafo. El material utilizado para el embalaje deberá garantizar la calidad e 
inocuidad de las panelas. 
 
Artículo 13. Del rotulado. Los productores que actualmente utilicen envases y 
embalajes para panela deben cumplir con los requisitos que se establecen a 
continuación: 
a) Nombre completo del producto e ingredientes; Si__X____ NO______ 
b) Marca comercial; Si___X___ NO______ 
c) Nombre y ubicación del trapiche panelero; Si___X___ NO______ 
d) Número de lote o fecha de producción; Si___X___ NO______ 
e) Condiciones de conservación; Si___X___ NO______ 
f) Declaración del contenido neto, de acuerdo con la normatividad vigente; 
Si___X___ NO____ 
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ANEXO E 
 
Trapiche 3. Hacienda Villa Carmen – Panela HV 
 
 
- Condiciones Sanitarias del trapiche. 
 
1. Instalaciones físicas 
 
a) Está ubicado en un lugar alejado de focos de contaminación 
Si__X____ NO______ 
 
b) Los alrededores  están  libres de residuos sólidos y aguas residuales;    
Si___X___ NO______ 
 
c) Están separados de cualquier tipo de vivienda; Si__X___ NO______ 
 
d) Se permite la presencia de animales y personas diferentes a los operarios en 
las áreas de producción; Si______ NO__X____ 
 
e) Delimitación física entre las áreas de recepción, producción, almacenamiento y 
servicios sanitarios; Si___X___ NO______ 
 
f) Su funcionamiento pone en riesgo la salud y bienestar de la comunidad; 
Si______ NO___X___ 
 
g) Los alrededores del trapiche panelero presenta malezas, objetos o materiales 
en desuso; Si______ NO___x___ 
 
2. Instalaciones sanitarias 
 
a) El trapiche dispone de servicios sanitarios en cantidad suficiente, bien dotados y 
en buenas condiciones; Si__X__ NO______ 
 
b) Los servicios sanitarios están conectados a un sistema de disposición de 
residuos. Si______ NO___X___ 
 
3. Personal manipulador 
 
a) Los operarios tienen uniformes limpios y en buen estado; Si______ NO___X___ 
 
b) Lavarse las manos con agua y jabón y mantener las uñas cortas, limpias y sin 
esmalte; Si___X___ NO______ 
 
127 
 
c) No usar joyas, ni comer, ni fumar o beber en las áreas de proceso de la panela; 
Si___X___ NO______ 
 
d) Todas las personas que realizan actividades de manipulación de la panela, 
deben tener capacitación en prácticas higiénicas de manipulación de alimentos de 
acuerdo con lo establecido en el Título II Capítulo III del Decreto 3075 de 1997 o 
las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan; Si___X___ NO______ 
 
e) Los trapiches paneleros tienen e implementan un plan de capacitación dirigido a 
operarios de acuerdo con lo establecido en el literal b) del artículo 14 del Decreto 
3075 de 1997 o en las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. 
Si______ NO___X___ 
 
 
4. Condiciones de saneamiento 
 
a) El agua que se utilice debe ser de calidad potable o fácil de higienizar; 
Si___X___ NO______  
 
b) Debe disponer de un tanque o depósito con tapa para almacenamiento de agua 
de capacidad suficiente para atender como mínimo las necesidades 
correspondientes a un día de producción, protegido de focos de contaminación, el 
cual se debe limpiar y desinfectar periódicamente. Si__X____ NO______ 
 
5. Disposición de residuos sólidos 
 
a) Los residuos sólidos son removidos con la frecuencia necesaria para evitar la 
generación de malos olores, molestias sanitarias y la contaminación tanto del 
producto como de las superficies locativas; Si__X____ NO______ 
 
b) El establecimiento cuenta con recipientes para la recolección y almacenamiento 
de los residuos sólidos. Si___X___ NO_____ 
 
6. Control de plagas 
 
a) Tiene e implementa un programa escrito de procedimientos para el control 
integral de plagas y roedores, bajo la orientación de la autoridad sanitaria; 
Si______ NO___X___  
 
b) Los productos utilizados para el control de plagas y roedores están claramente 
rotulados y no son almacenados en el trapiche. Si__X____ NO______ 
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7. Limpieza y desinfección 
 
a) Tiene e implementa un programa de limpieza y desinfección de las diferentes 
áreas, equipos y utensilios que incluyan concentraciones, modo de preparación y 
empleo, orientados por la autoridad sanitaria. Si___X___ NO______ 
 
8. Condiciones del proceso de fabricación 
 
a) El material, diseño, acabado e instalación de los equipos y utensilios permiten la 
fácil limpieza, desinfección y mantenimiento higiénico de los mismos y de las 
áreas adyacentes; Si_____ NO____X__ 
 
b) La distribución de planta tiene un flujo secuencial del proceso de elaboración 
con el propósito de prevenir la contaminación cruzada; Si__X____ NO______ 
 
c) El trapiche cuenta con los equipos, recipientes y utensilios que garanticen las 
buenas condiciones sanitarias en la elaboración de la panela incluyendo los 
molinos.  Si___X___ NO______ 
 
9. Sala de proceso 
 
a) Las paredes están limpias y en buen estado; Si___X___ NO______ 
 
b) Los pisos de la sala de producción son lavables, de fácil limpieza y 
desinfección, no porosos, no absorbentes, sin grietas o perforaciones. Los sifones 
tienen rejillas adecuadas; Si____ NO__X__ 
 
c) El techo está en buen estado y es de fácil limpieza; Si__X____ NO______ 
 
d) Las áreas tienen iluminación y ventilación adecuada. Si___X___ NO______ 
 
10. Materias primas e insumos 
 
a) Las materias primas e insumos son almacenados en condiciones sanitarias 
adecuadas en áreas independientes, marcadas e identificadas. 
 Si___X___ NO______ 
 
11. Envase y embalaje 
 
a) El envasado se realiza en buenas condiciones higiénico-sanitarias para evitar la 
contaminación de la panela. Si___X___ NO______ 
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12. Almacenamiento 
 
a) Se hace ordenadamente en pilas o sobre estibas, con adecuada separación 
entre las paredes y el piso; Si___X___ NO______ 
 
b) El almacenamiento se realiza en condiciones adecuadas de temperatura, 
humedad y circulación del aire. Si___X___ NO______ 
 
 
13. Salud ocupacional 
a) El establecimiento dispone de un botiquín con la dotación adecuada;  
Si__X____ NO______ 
 
b) El personal dispone de implementos de dotación personal que cumplen con la 
reglamentación de seguridad industrial; Si______ NO___X___ 
 
c) Las áreas de riesgo están claramente identificadas. Si___X___ NO______ 
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ANEXO F 
 
Trapiche 3 – Hacienda Villa Carmen 
 
 
- Envase, embalaje, rotulado, reenvase, almacenamiento, distribución, 
transporte y comercialización. 
 
 
Artículo 11. Envase. Los productores que actualmente utilicen envases de panela 
o aquellos que decidan utilizarlos, deberán hacerlo en material sanitario. 
Parágrafo. A partir del tercer año de entrada en vigencia del reglamento técnico 
que se establece mediante la presente resolución, es obligatorio el envase 
individual o por unidades de la panela. 
 
Artículo 12. Embalaje. A partir de la entrada en vigencia del reglamento técnico 
que se establece mediante la presente resolución, las panelas a granel se deben 
embalar en material sanitario de primer uso, teniendo en cuenta las siguientes 
condiciones: 
a) Se prohíbe el embalaje de panelas en materiales como rusque, costales o 
material no sanitario; 
b) El embalaje se debe conservar en buenas condiciones durante toda la cadena 
de comercialización; 
c) Sólo se permite el reenvase de panelas en establecimientos autorizados por la 
Entidad Territorial de Salud procedentes de trapiches que cumplan con los 
requisitos sanitarios establecidos en el reglamento técnico que se establece a 
través de la presente resolución. 
Parágrafo. El material utilizado para el embalaje deberá garantizar la calidad e 
inocuidad de las panelas. 
 
Artículo 13. Del rotulado. Los productores que actualmente utilicen envases y 
embalajes para panela deben cumplir con los requisitos que se establecen a 
continuación: 
a) Nombre completo del producto e ingredientes; Si__X____ NO______ 
b) Marca comercial; Si___X___ NO______ 
c) Nombre y ubicación del trapiche panelero; Si___X___ NO______ 
d) Número de lote o fecha de producción; Si___X___ NO______ 
e) Condiciones de conservación; Si___X___ NO______ 
f) Declaración del contenido neto, de acuerdo con la normatividad vigente; 
Si___X___ NO______  
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ANEXO G 
 
Con el presente anexo se pretende mostrar una comparación entre los tres 
trapiches por medio de fotografías tomadas en estos lugares, para lo cual se 
diseñó lo siguiente: 
 
Tabla 17. Cuadro comparativo 
 
Trapiche 1. La Julieta 
 
 
 
 
 
 
 
 
Trapiche 2. Guaimaral 
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Trapiche 3. Hacienda Villa Carmen 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente. Fotografías tomadas por el autor 
